OBStLUGA | KONSERWACJA (TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCII) I



BEZPIECZENSTWO...oooooooeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeessseesessessessssssssssssssssessssssssees 4

INFORMAGCIE OGOLNE ..o eeeseesssssssssssssseen 10
OBSLUGA | MENU SET (USTAWIENIA) coooooooooeoeoeeeeeeeeeeeeeere. 20
OBSLUGA | MENU MIND.MAPS ... 34
OBSLUGA | MENU PROGRAMS...oooooooeoeeoeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 38
OBSLUGA | MENU MULTLTIME oo 42
OBSLUGA | MENU CHEFUNOX .ooooooooooooeoeeoeeeoeeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 48
OBSLUGA | MENU MISE EN PLACE oo 52
OBSLUGA | MENU ROTOR.KLEAN ...oooooooooeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeree 58
OBSLUGA | MENU READY.COOK oo 62
MENU STATS DDC oo 64
USTAWIENIE MENU cooooeeeeeeeoeeoeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesssssssssssssssssssssssss 68
ALARMY | ALERTY ooooooooeoeeoeeeososssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssees 76
KONSERWACTA eeeeeoeoeoeoeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesesssssssssssssssssssssssssssssssssssss 78
SERWIS ooooeeoooeoeesessessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnens 82
KONTAKT

Na tylnej oktadce zamiescilismy lokalne dane kontaktowe.




Szanowni Klienci,
niniejsza instrukcja zawiera wszystkie informacje niezbedne dla zapewnienia prawidtowej obstugi i

prawidtowej konserwacji urzadzenia.

Jesli ktorys z jej fragmentow nie jest zrozumiaty, prosimy o kontakt z producentem, ktory udzieli
wyjasnien.



Bezpieczenstwo

OBJASNIENIE PIKTOGRAMOW

Objasnienie piktogramow 4

Informacje dotyczace bezpieczenstwa 5 - Przeczytac instrukcje obstugi
Niebezpieczenstwo! Sytuacja
bezposredniego zagrozenia lub
sytuacja niebezpieczna, ktéra moze
prowadzic¢ do obrazen ciata lub
Smierci.

Niebezpieczenstwo pozarul!

Niebezpieczenstwo porazenia
prgdem!

Niebezpieczenstwo poparzenia

Niebezpieczenstwo zwigzane z
substancjami niebezpiecznymi.
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INFORMACIE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

C} Ostrzezenia cmolne

Niestosowanie sie do przepisow bezpieczenstwa, a takze uzytkowanie lub konserwa-
Cja urzadzenia w sposob inny niz wskazany w niniejszej instrukcji, powodujg uniewaz-
nienie gwarancji* | zwalniajg Producenta z wszelkie] odpowiedzialnosci.

Urzagdzenie nalezy umiescic¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Czyszczenie | konserwacja muszg by¢ wykonywane przez uzytkownika i NIE mogg byc
wykonywane przez dzieci, zwitaszcza jesli nie sg nadzorowane przez osobe dorosts.
Niniejsze urzgdzenie moze byc¢ wykorzystywane wytgcznie do przygotowywania po-
traw w kuchniach przemystowych i profesjonalnych przez wykwalifikowanych pracow-
nikow, poddawanych okresowym szkoleniom: jakiekolwiek inne uzycie jest niezgodne z
przeznaczeniem i niebezpieczne.

Jesli urzadzenie nie dziata lub zauwazy sie usterki w jego pracy lub konstrukcji, nalezy
je odtgczyc¢ od zasilania elektrycznego | skontaktowac sie z serwisem technicznym
autoryzowanym przez UNOX, nie probujgc samodzielnie naprawiac urzgdzenia. Jesli
konieczna jest naprawa, poprosic o uzycie oryginalnych czesci zamiennych UNOX.
Nieprzestrzeganie tych zalecen moze powodowac szkody | obrazenia, rowniez
smiertelne, i powoduje wygasniecie gwarancji.

Aby upewnic sig, ze urzadzenie jest w doskonatym stanie pod wzgledem sprawno-
scl | bezpleczenstwa, zaleca sie poddanie go co najmniej raz w roku konserwacji |
kontroli w autoryzowanym serwisie.

Emisja dzwieku przez urzgadzenie jest mniejsza niz 70 dB.

Kalibracja systemu pomiaru wilgoci musi byc przeprowadzana na etapie pierwszej
instalacji (skontaktowac sie z Serwisem Unox) oraz zawsze wtedy, gdy piec powia-
domi o takiej koniecznosci.

Jesli nie jest mozliwe podtgczenie na state pieca BAKERTOP MIND.
Maps™ do odptywu, konieczne jest zamkniecie wylotu za pomocag
stozkowej zatyczki dostarczonej w zestawie startowym. Przy

' zatkanym wylocie pod zadnym pozorem NIE korzystac z

programow mycia ani nie myc¢ komory duzg iloscig wody ze
QK wzgledu na ryzyko zalania.

& Niebezpieczenstwo oparzen i urazow!

Podczas pieczenia i az do momentu ostygniecia catego urzgadzenia, nalezy dotykac wy-
tgczenie elementow sterowniczych lub uchwytu urzgdzenia, poniewaz czesci zewnetrz-
ne sg bardzo gorgce (temperatura powyzej 60°C /140°F).

Pieczenie, ze wzgledow bezpieczenstwa, odbywa sie wytgcznie przy zamknietych
drzwiach pieca. Jesli drzwi zostang otwarte, piec zatrzymuje tymczasowo prace |
sygnalizuje ten fakt komunikatem na wyswietlaczu. Aby wznowiC pieczenie, wystar-
czy ponownie zamkngc drzwi.



= W celu utrzymania optymalnej wydajnosci urzadzenia, ODRADZA SIE otwieranie drzwi
podczas pieczenia, szczegolnie w przypadku korzystania z mikrofali. Jesli nie mozna
uniknac otwarcia drzwiczek, nalezy to zrobic¢ bardzo powoli i ostroznie, gdyz z komory
pieczenia wydobedsa sie bardzo gorgce opary.

= Przy przesuwaniu oraz wyjmowaniu pojemnikow, akcesoriow lub innych przedmio-
tow wewnatrz i z komory pieczenia nalezy zawsze korzystac z termicznej odziezy
ochronnej odpowiedniej do takiego uzycia oraz zachowac maksymalng ostroznosc.

» Zachowac najwyzszg ostroznosc podczas wyjmowania blach z komory pieca.

=  Wyjac sonde rdzeniowg z potrawy przed wyjeciem blach z pieca i umiescic jg w spe-
cjalnym uchwycie zewnetrznym. Przed wyjeciem blach sprawdzic, czy przewod sondy
nie uniemozliwia ich wyjecia. Korzystac z sondy z zachowaniem ostroznosci, poniewaz
jest bardzo ostra i po uzyciu osigga wysokg temperature.

» Podczas pracy w trybie COOL/CHLODZENIE (chtodzenie komory) urzadzenie wydaje
wode; pozostawic drzwi caty czas zamkniete, aby zapobiegac obrazeniom, jakie moze
spowodowac gorgca para.

» Bezwzglednie zabrania sie stawiania na piecu jakichkolwiek blach, gorgcych/zim-
nych pojemnikow oraz innych przedmiotow, nawet jesli jest on wytgczony. NIE zbli-
zac do urzadzenia przedmiotow palnych lub wrazliwych na ciepto (np. plastikowych
elementow dekoracyjnych, zapalniczek itp.).

s Zachowac co najmniej 10 cm wolnej przestrzeni wokot pieca.

= Podczas pierwszych Kilku cykli roboczych urzgdzenia dochodzi do odparowywania
olejow technologicznych i powstawania nieprzyjemnych oparow i zapachow, ktore
stopniowo zanikajg w kolejnych cyklach.

= Ptyny lub inne produkty spozywcze nie powinny byc podgrzewane w zamknietych
pojemnikach, poniewaz moga eksplodowac.

=  Aby unikngc poparzen, nie uzywac pojemnikow wypetnionych ptynami lub pro-
duktami spozywczymi, ktore stajg sie ptynne po podgrzaniu do wyzszych pozio-
mMOow nhiz te, ktdre mozna tatwo zaobserwowac (IEC 60335-2-42:2002 / AMDI:2008)

= Podgrzewanie napojow moze powodowac opoznione wrzenie erupcyjne, dlatego
nalezy zachowac ostroznosc¢ podczas obchodzenia sie z pojemnikiem.

=  Przed podaniem do spozycia, zwartosc butelek dla niemowlat do karmienia i homoge-
nizowane produkty w stoiczkach nalezy wymieszac lub wstrzgsnac, a ich temperature
sprawdzi¢ w celu unikniecia poparzen.

= Stosowac wyitgcznie naczynia i pojemniki odpowiednie do uzytku w wysokiej tem-
peraturze.

= Nie zdejmowac ani nie dotykac obudowy ochronnej wentylatorow, samych wentylato-
row ani grzatek podczas pracy urzgdzenia i do momentu ich catkowitego ostygniecia.

» Przed uzyciem detergentu doktadnie przeczytac karte charakterystyki produktu.

= Podczas mycia nie otwierac drzwiczek pieca ze wzgledu na niebezpieczenstwo uszko-
dzenia oczu, bton sluzowych i skory wskutek kontaktu ze stosowanymi chemicznymi
srodkami czyszczgcymi, rozpylanymi przez wentylator wewngtrz komory pieczenia i
wprawianymi w ruch silnymi pradami powietrza.

» Podczas konserwacji przeprowadzane] ha obwodzie wodnym pieca obowigzkowo
stosowac SO| odpowiednie do uzytych detergentdow (sprawdzi¢ karte charaktery-
styki produktu), a w szczegolnosci rekawice | okulary, ze wzgledu na mozliwg obec-
nosc w niektorych czesciach obwodu resztek detergentu, ktore mogg znajdowac
sie pod cisnieniem.

* Dalsze informacje mozna znalez¢ na stronie p www.unox.com



Obwodu wodnego pieca, rozpoczynajgcego sie przytgczem 3/4", z wbudowanym
zaworem zwrotnym, | obejmujgcego wszystkie znajdujgce sie za nim przewody
rurowe i akcesoria, nie wolno w zaden sposob przerabiac: moze to powodowac
szkody, obrazenia lub wypadki sSmiertelne.

W przypadku stwierdzenia pekniecia lub uszkodzenia
szyby urzgdzenia, skontaktowac sie z Autoryzowanym
Centrum Serwisowym w celu jej natychmiastowe]
wymiany. Nie uzywac pieca: ryzyko rozprysniecia sie szyby.

TYLKO W PRZYPADKU PIECOW )
WOLNOSTOJACYCH WYPOSAZONYCH W WOZEK:

= Zablokowac hamulce postojowe w kotach przednich
PO wprowadzeniu wozka do komory pieczenia oraz za-

wsze wtedy, gdy przemieszczanie go nie jest konieczne.
Zawsze blokowac blachy umieszczone na prowadnicach.

Zachowac najwyzszg ostroznosc podczas przemieszania wozka, poniewaz blachy
mMogg zawierac bardzo gorgcy ptyn, ktory moze sie wylac, a wozki mogg sie prze-
wrocic (na przyktad podczas ich przemieszczania na nierownych powierzchniach
lub przez drzwi).

&Zagrozenie pozarem

Przed rozpoczeciem uzytkowania upewnic sie, ze wewngtrz komory urzgdzenia nie
ma nieodpowiednich przedmiotow (np. instrukcji, woreczkow plastikowych, itp.) ani
resztek detergentow; upewnic sie takze, ze wylot opardow jest drozny, a w jego pobli-
ZU nie ma tatwopalnych materiatow.

Podczas podgrzewania zywnosci w plastikowych lub papierowych pojemnikach
kontrolowac piec pod katem mozliwego zagrozenia pozarem.

W przypadku pojawienia sie dymu, odtgczyC urzgdzenie od zasilania elektrycznego
i pozostawic drzwi zamkniete w celu wygaszenia ptomieni.

Nie umieszczac zrodet ciepta (np. rusztow, frytownic, itp.), materiatow tatwopalnych lub
palnych w poblizu urzgdzenia (np. oleju napedowego, benzyny, butelek z alkoholem, itp.).
Czyscic urzgdzenie codziennie, usuwajgc wszelkie resztki jedzenia. Postepowac zgodnie
ze szczegotowymi instrukcjami dotyczgcymi czyszczenia ze str. 78. Zaniedbanie tej
czynnosci moze spowodowac uszkodzenie powierzchni, co z kolei moze niekorzystnie
wptyngc na zywotnosc urzgdzenia i doprowadzi¢ do niebezpiecznej sytuacji (ttuszcze
lub resztki jedzenia, jesli nie zostang usunigte z wnetrza komory, mogg sie zapalic).
Urzgdzenia nie wolno czyscic¢ przy uzyciu pary ani strumienia wody pod cisnieniem.
Nie uzywac podczas pieczenia tatwopalnych potraw ani cieczy (np. alkoholu).

ANiebezpieczeﬁstwo porazenia pragdem!

Nie otwierac komor oznaczonych tym symbolem. Mogg je otwierac jedynie wy-
kwalifikowani i upowaznieni przez firme UNOX pracownicy. Nieprzestrzeganie tego
zalecenia powoduje wygasniecie gwarancji* oraz naraza na ryzyko szkod i obrazen,
rowniez smiertelnych.

Wszelkie prace konserwacji zwyczajnej nalezy przeprowadzac:



- po odtgczeniu urzadzenia od zasilania w energie elektryczng i odczekaniu czasu
potrzebnego na roztadowanie elementow pojemnosciowych (okoto kilku minut);

- po odczekaniu az wszystkie czesci urzagdzenia catkowicie ostygna;

- bedac w idealnym stanie psychicznym i fizycznym, po zatozeniu odpowiednie-
go sprzetu ochrony osobistej (np. rekawic gumowych chronigcych przed wysoka
temperaturg, ochrony oczu, maski przeciwpytowej (opcjonalnie) itd.).

TYLKO W PRZYPADKU PIECOW GAZOWYCH

Sprawdzic zawsze droznosc (np. czy nie jest ograniczona przez obecnosc przedmio-

tow, blach itp.) przewodu rurowego odprowadzajgcego spaliny, ktory znajduje sie w

gornej czesci pieca.

Podczas uzytkowania urzgdzenia nalezy zawsze witaczyc wycigg, jesli takowy jest

zainstalowany.

Jesli urzadzenie jest podtgczone do komina, musi on byc:

- wolny od jakichkolwiek elementow powodujgcych niedroznosci - zagrozenie pozarem.

- regularnie czyszczony i kontrolowany, zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w
kraju instalacji - zagrozenie pozarem.

Urzadzenie musi znajdowac sie z dala od przeciggow lub wiatru - zagrozenie pozarem!

Upewnic sig, ze otwory wentylacyjne oraz dolna czesc¢ urzadzenia sg czyste i wolne od

zatorow (np. przedmiotow umieszczonych w poblizu urzadzenia).

W przypadku wyczucia zapachu gazu:

- natychmiast odcig¢ doptyw gazuy;

- natychmiast wywietrzyC pomieszczenie;

- nie dotykac¢ zadnego wytgcznika elektrycznego i nie powodowac powstawania
iskier ani otwartego ognia;

- uzyc telefonu zewnetrznego w celu potgczenia sie z zaktadami dostarczajgcymi gaz.

* Dalsze informacje mozna znalez¢ na stronie p www.unox.com
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Informacje ogolne

WSKAZOWKI | OSTRZEZENIA

Wskazowki i ostrzezenia 10

1\ Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia dokiadnie przeczytac
Zatadunek i obstuga wozkow ("b‘ . poczg . o . . i o P o
(tylko w przypadku modeli n ~ rozdziat ,Zalecenia dotyczace bezpieczenstwa
wolnostojgcych z wozkami) () W przypadku pieczenia duzych ilosci potraw ttustych, umiesci¢ pusta
USB 12 ~ blache nie zawierajgcy otworéw na najnizszym poziomie prowadnic

w piecu. Mozna takze wykorzysta¢ naczynie o odpowiednim rozmiarze.

s Przy pierwszym uzyciu doktadnie wyczysci¢ wnetrze komory pieca i akcesoria

13 (zobacz rozdz. Konserwacja na str. 78); uruchomic pusty piec i pozwoli¢

mu pracowac z maksymalng temperaturg przez okoto 1 godzing, aby usungc
ewentualne nieprzyjemne zapachy, wywotane przez smary ochronne stoso-

17 wane w fabryce.

s Po otwarciu drzwi komory pieczenia, za wyjgtkiem pracy w trybie ,COOL/
CHLODZENIE’, nagrzewanie i wentylator wytgczajg sie automatycznie i
wigcza sie wbudowany hamulec wentylatora (wentylator bedzie sie nadal
obracac przez krotki czas).

s Jedli piec pozostat wigczony przez ponad 15 minut, a w tym czasie nie
wybrano zadnego trybu roboczego ani automatycznego mycia, urzgdzenie
przejdzie automatycznie w tryb czuwania, aby zredukowac zuzycie energii.

n  Abywyjsc z trybu CZUWANIA wystarczy dotkng¢ przycisku START/STOP.

s Urzgdzenie nalezy eksploatowac w temperaturze otoczenia od +5°C do
+35°C°C.

» Nie soli¢ potraw, gdy znajdujg sie w komorze pieca. Jesli jest to konieczne,
zadbac jak najszybciej o wyczyszczenie pieca (zobacz rozdz. Konserwacja
na str. 78).

» Podczas pieczenia i az do catkowitego ostygnigcia pieca, ostroznie dotykac
jego zewnetrznych | wewnetrznych czesci (moga sie nagrzac do tempera-
tury przekraczajgcej 60°C).

= Aby nie doprowadza¢ do wrzenia, nie uzywac pojemnikow wypetnionych
ptynem ani produktow, ktore uptynniaja sie pod wptywem ciepta w ilo-
sciach przekraczajgcych mozliwosc kontroli,

Ze wzgledow bezpieczenstwa zaleca sie NIE umieszczac ostatnie]

& blachy na wysokosci przekraczajgcej 160 cm. Jesli okaze sie to

konieczne, obligatoryjnie naklei¢ naklejke umieszczong w woreczku

-Zestaw Startowy” na wysokosci 160 cm.

m  Wskazane jest kazdorazowe nagrzanie wstepne pieca, aby zrekompen-
sowac utrate ciepta w wyniku otwarcia drzwi; jesli funkcja nagrzewania
wstepnego SMART.Preheating jest wigczona, urzadzenie bedzie nig zarza-
dzato w sposob catkowicie autonomiczny (wiecej informacji na ten temat na
str. 17).

Korzystanie z sondy rdzeniowej 12

Panel sterowania LCD | Strona
gtowna

Jak ustawiac wartosci 16

UIP (UNOX INTELLIGENT DERFORMANCE,’
INTELIGENTNA WYDAINOSC UNOX)
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= Jesli natomiast chce sie skorzystac z recznego nagrzewa-
nia wstepnego, zalecamy ustawienie temperatury prze-
kraczajgcej o co najmniej 30°C temperature pieczenia.

s W celu utrzymania optymalnej wydajnosci, zaleca sig
NIE otwiera¢ drzwi urzgdzenia podczas pieczenia.
Jesli nie mozna unikng¢ otwarcia drzwiczek, nalezy to
zrobic bardzo powoli i ostroznie, gdyz z komory pie-
czenia wydobeda sie bardzo gorgce opary.

s Stosowac blachy i ruszty UNOX, rozmieszczajgc na
nich produkty spozywcze w rownomierny sposob, tak,
aby nie naktadaty sie na siebie i nie przetadowujgc
blach. Przestrzegac¢ zawsze zalecen dotyczacych stop-
nia napetnienia posiadanego pieca.

= Nie uzywac podczas pieczenia tatwopalnych potraw
ani cieczy (np. alkoholu lub wina).

Przerwa w doptywie pradu

W przypadku przerwy w doptywie pradu lub wytgczenia
urzadzenia, po jego ponownym wigczeniu zostanie
wznowiony uruchomiony wczesniej program (np. przepis
Multitime). Czas pieczenia moze zostac przedtuzony o
maksymalnie 2 minuty.

Przegladac i ustawiac parametry wytgcznie przy uzyciu
suchych i czystych palcow; nie stosowac przyrzadow, takich
jak widelce, chochle, itp. Rysik dostarczony w wyposazeniu
moze by¢ uzywany wytgcznie do nakreslania krzywych
pieczenia w menu Mind.Maps oraz do podpisow.

ZALADUNEK | OBSLUGA WOZKOW

(tylko w przypadku modeli wolnostojacych z wézkami)

_i;\> Uzywac wytgcznie wozkow, blach i rusztow UNOX.
Ostroznie zatadowywac wozki, nie przecigzajgc

ich: obnizenie sie wozka jest normalnym zjawiskiem

i jest uzaleznione od ilosci produktéw znajdujgcych

sie na blachach. Wozek nalezy wprowadzic do

pieca wykorzystujagc dolne prowadnice. Podczas
przemieszczania wozka, blachy muszg byc zablokowane
w sposob przedstawiony na rysunku. Zablokowac
hamulce postojowe w kotach przednich po
wprowadzeniu wozka do komory pieczenia oraz zawsze
wtedy, gdy przemieszczanie go nie jest konieczne.

Zachowac najwyzszg ostroznosc podczas przemieszania
wozka, poniewaz blachy mogg zawiera¢ bardzo gorgcy
ptyn, ktory moze sie wylac, a wozki mogg sie przewrocic
(na przyktad podczas ich przemieszczania na nieréwnych
lub pochytych powierzchniach lub przez drzwi).
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UsB

@ P Port USB znajduije sie pod panelem LCD i
pozwala na import lub eksport materiatu z wtasnej
pamieci USB (sformatowanej FT32 i o pojemnosci
od 4 do 16 GB).

Informacje na temat zarzgdzania pamiecig USB
zamieszczono na } str. 71.

KORZYSTANIE Z SONDY RDZENIOWEJ

@B ) Podczas pieczenia sonda wykrywa
temperature w .rdzeniu” potrawy: gdy osiggnie ona
wartosc¢ ustawiong przez uzytkownika, oznacza to,
Ze potrawa jest upieczona zarowno na zewnagtrz, jak
i w samym Srodku. Sonde rdzeniowg nalezy wtozyc
gteboko do srodka pieczonej potrawy: upewnic sie,
czy koniec sondy dociera do ,rdzenia” produktow,
czyli do ich najbardziej centralnego punktuy,
uwazajgc, aby nie przebic sie na drugg strone. W
przypadku potraw o niewielkiej grubosci sonde
nalezy wtozy¢ poziomo, rownolegle do ptaszczyzny,
na ktorej spoczywaja. W przypadku Kilku potraw,
wiozy¢ sonde do mniejszej z nich; po uzyskaniu
zgdanej temperatury w srodku potrawy (czyli po

zakonczeniu pieczenia) wyjac upieczonag juz potrawe,

przetozyC sonde do najmniejszej potrawy pozostatej
w Srodku pieca i ponownie wigczyc cykl pieczenia.
Ostroznie obchodzic sie z sondg, poniewaz jest
bardzo ostra i po uzyciu jej szpikulec osigga
wysoka temperature.
Wyjac¢ sonde rdzeniowg z potrawy przed wyje-
ciem blach z pieca i umiescic jg w specjalnym
uchwycie zewnetrznym (nie pozostawiac sondy
wiszgcej na zewnatrz/w komorze piecal).
Przed wyjeciem blach nalezy sprawdzic, czy
przewod sondy nie uniemozliwia ich wyjecia.
Przed rozpoczeciem nagrzewnia wstepnego w
programie, ktory obejmuje uzycie sondy rdze-
niowej, nalezy umiescic jg w specjalnym uchwycie
zewnetrznym

WLACZANIE/WYLACZANIE
URZADZENIA

@ P Przycisk umozliwia wigczanie i wytaczanie
wyswietlacza, ale nie wytgcza pieca.

Aby wytgczyc piec, ustawic przetgcznik na panelu
elektrycznym w potozeniu OFF.

e

NG

@K
N/
e




PANEL STEROWANIA LCD | Strona gtéwna

Funkcje ,FAVORITES” (Ulubione) umozliwia dostep do listy przepisow zapisanych jako ,ulubione’ b m

Powrot do strony
Powrot do poprzednigj strony S ﬁ gtownej

CHEFTOP MIND.Maps™

» |~ [

MIND.MAPS PROGRAMS

Przejscie do kolejnej strony E_ IO‘

MULTILTIME CHEFUNOX MISE EN PLACE

O A+ READY Piec umozliwia sterowanie,
= il 4
+ O = 11 [] przy wykorzystaniu tego
samego panelu sterowania,

U o ROTOR.KLEAN READY.COOK DDC STATS rowniez podtgczonymi
stawianie "Da‘amf“o“’, akcesoriami (np. SLOWTOP)
uzytkownika (data/godzina, CREFTOP 18:30 Aby 7 nich skorzystag, nalezy

jednostka miary itd.) p str. o slowTop  23/10/2017 dotknaé dolng ikone.

68

- 4 .. + : Zwiekszenie wartosci
Zmniejszenie wartosci

Przycisk START/STOP uruchamia cykil
pieczenia

Potgczenie z siecig Wi-Fi Potgczenie z siecig Ethernet
nawigzane nawigzane

Potgczenie z siecig Wi-Fi Potgczenie z siecig Ethernet
nienawigzane nienawigzane

13



SET (USTAWIENIA)
n Umozliwia wykonanie pieczenia, dla ktorego

uzytkownik musi ustawic w trybie recznym
wszystkie parametry (np. temperature, czas trwania itp).
('\+\) Dalsze informacje na P str. 20

PROGRAMS (PROGRAMY)
E Umozliwia dostep do listy przepisow zapisanych
i wczesniej w ,menu set (ustawienia)”.
r\/+>. Dalsze informacje na p str. 38

MULTILTIME

We wspdtczesnych kuchniach nierzadko

zdarza sie, ze trzeba przygotowac
rownoczesnie produkty wymagajgce roznych czasow
pieczenia w tych samych warunkach klimatycznych
(temperatura, wilgotnosc, itp.): dzieki menu Multi.
time mozna uzywac pieca w trybie ciggtym i ustawic
do 10 timerow, ktére powiadamiajg uzytkownika o
tym, kiedy kazda z potraw jest gotowa.
G—> Dalsze informacje na p str. 42

CHEFUNOX

To menu zawiera szereg przepisow
ustawionych wstepnie przez UNOX: gwarancja
uzyskania doskonatych wynikow za kazdym razem.
f&l—j} Dalsze informacje na p str. 48

< |
&

MISE EN PLACE

Menu Mise en place umozliwia
rownoczesne wyjecie z pieca blach z
potrawami o réznym czasie pieczenia, wiozonych o
roznych porach.
(;-}-J\\ Dalsze informacje nap str. 52

ROTOR.KLEAN

Umozliwia dostep do listy opcji mycia i
uruchomienie opcji najbardzie] odpowiedniej
wzgledem wiasnych potrzeb.

G—j} Dalsze informacje nap str. 58

] READY.COO K/READY.BAKE

Umozliwia dostep do programow

ustawionych wstepnie w sposob pozwalajgcy
na szybkie wigczenie okreslonych trybow pieczenia.
(-}-\; Dalsze informacje na p str. 62

NA

R

DDC STATS

I& Umozliwia dostep do kontroli zuzycia oraz
danych HACCP.
t/\+> Dalsze informacje na p str. 64




A | Funkcja specjalna
»FAVORITES” (Ulubione)

orzepisy zawarte w menu: Pl . ILTL.TIME
C ako ,FAVORITE (Ulubione)” ze strony i 3 wstepnego N

sow. Aby usungc p
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0;') SMART Preheating @ SMART.Preheating
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JAK USTAWIAC WARTOSCI
@) Przy uzyciu kursora

@ Dotknagc symbolu parametru, ktory zamierza sie
ustawic: zmieni sie jego kolor (w przypadku para-
metru ,czas trwania’, ustawienia nalezy dokonac
osobno dla liczby godzin, minut oraz sekund).

@ DotknacC paska poziomego (zaswieci sig) i prze-
ciggnac kursor w celu ustawienia zgdanej warto-
sci; po trzech sekundach brak aktywnosci, kursor
zniknie.

@ ) Przy uzyciu przyciskéw

@ Dotkngc symbolu parametru, ktory zamierza sie
ustawic: zmieni sie jego kolor (w przypadku para-
metru ,czas trwania’, ustawienia nalezy dokonac
osobno dla liczby godzin, minut oraz sekund).

@ Uzywac przyciskow EREIES do zmiany wartosci.

W 80 %

PREHEATING uip STEP 21

PREHEATING uiP SAVE

START

sTOP




UIP (UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE/INTELIGENTNA WYDAJINOSC UNOX)

8D P Podczas pieczenia w trybie recznym, technologie ,UIP”, jesli sg wigczone w sposéb pokazany na
rysunku, umozliwiajg state monitorowanie przez piec kazdego procesu nagrzewania wstepnego i pieczenia
Dzieki tej nieustannej kontroli, w razie koniecznosci program sterujgcy pracg pieca jest w stanie
wprowadzac¢ zmiany do ustawien uzytkownika w sposob w petni autonomiczny: wszystko to przektada sie
na zawsze doskonaty wynik pieczenia.

p | W 8 ha | w 8

=

=
5’#{: Intelligent Performance ‘5"0*: Intelligent Performance

PREHEATING

technologia

wigczona
technologia W razie
wytgczona potrzeby, piec
brak autonomicznie
automatycznej interweniuje
modyfikacji W proces
pieczenia przez pieczenia, aby
piec go ulepszyc

Dostepne technologie UIP sg nastepujgce:

SMART.Preheating p jesli jest wigczona, automatycznie reguluje czas i temperature nagrzewania
wstepnego, gwarantujgc maksymalng jednolitosc pieczenia oraz wydajnosc energetyczna.

AUTO.Soft P jesli jest wigczona, automatycznie reguluje predkosé podnoszenia temperatury, aby
\xf poprawic jednorodnosc pieczenia w przypadku pieczenia bardzo delikatnych potraw.

WSl ADAPTIVE.Cooking P jesli jest wigczona, automatycznie optymalizuje wszystkie parametry
Bl Procesu pieczenia w zaleznosci od wielkosci wsadu, czasu, przez jaki drzwi pozostajg otarte, oraz
odczytow przeprowadzanych przez czujniki pieca.

WSl SMART.Drain p przypisuje do programu prawidtowe potozenie zaworu gromadzenia tiuszczu w

el Zbiorniku. Uniemozliwia wykonanie programu w przypadku nieprawidtowego potozenia. W celu
obstugi zaworu ,Kurczak’, nalezy zapoznac sie z odpowiednig instrukcja.

17
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o } Nacisniecie przycisku

dostarcza informacji o
przypisanej do niego
technologii UIP

| .
~# Intelligent Performance 48 Intelligent Performance

a w o a w O

b 4 F

SMART.Preheating

a w
8 SET

@ 0:00:00
[ 30°C
W 0%

@,
@

< B B

PREHEATING  UIP SAVE

- &

informacji o technologiach UIP

>

STEP2/1

+

IKONA SZARA} odpowiadajgca tej ikonie technologia UIP
NIE zostata wtgczona i nie bedzie interweniowac w celu
poprawy procesu pieczenia

IKONA ZIELONA P tec hnologia UIP odpowiadajgca tej
ikonie zostata wigczona i w tym momencie interweniuje
W procesie pieczenia

IKONA BIALA } odpowiadajgca tej ikonie technologia UIP
zostata wtgczona i w tym momencie NIE interweniuje w
procesie pieczenia

Podczas pieczenia wyglad ikon w dolnej czesci pieca dostarcza




UWAGI
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Obstuga | Menu SET (Ustawienia) &

Podczas pieczenia recznego uzytkownik musi, w oparciu o swoje do-
Nagrzewanie wstepne 22 $wiadczenie, ustawi¢ dla nagrzewania wstepnego oraz kazdego etapu

Ustawianie etapow pieczenia 23 pieczenia nastgpujgce parametry:

> : S m czas trwania pieczenia lub temperature rdzeniowa (oba para-
Bezposrednie uruchamianie

pieczenia bez zapisywania £ metry wykluczajg sie wzajemnie);
T e " . t.emper-atur.q w komorze |ub Delte ,T” (oba parametry wykluczajg
pieczenia | uruchamianie go sie wzajemnie);
3 wprowadzanie/usuwanie pary do/z komory;
Pieczenie w toku 31 . P aus 4 - pary do/ y
s predkosé wentylatorow.
Koniec pieczenia 32

Kazde pieczenie reczne skiada sie z:

s P str. 22| automatycznego nagrzewania wstepnego, ustawia-
nego recznie lub SMART.Preheating (zalecany tryb);

s P str. 23 | do dziewieciu etapow (STEP) pieczenia, z ktdrych
kazdy charakteryzuje sie innymi parametrami pieczenia. Urzgdze-
nie zarzadza w sposob automatyczny przejsciem od jednego etapu
pieczenia do kolejnych. Ponizej zostaje podany przyktad:

PREHEATING STEP1 STEP 2

@ 00:50:00 f? 90°C ?5

1 150°C } 100°C ] 180°C STEP 3.9 =4
11l +20% 1/l +20% @
® 5 ® 2

Przyktad pieczenia sktadajgcego sie z kilku etapow, niektorych z usta-
wionym czasem trwania pieczenia, innych z sondg rdzeniowa. Etapy
od 3 do 9 nie sg potrzebne, nie zostaty wiec ustawione.

Po ustawieniu wszystkich parametrow (czasu trwania, temperatury,
itd.) mozna bezposrednio wigczy¢ pieczenie bez zapisywania go

P str. 26 lub zapisaé ustawiony przepis, a nastepnie uruchomié
pieczenie p str. 27.
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Hyper Smoker
ikona wyswietla s
przypadku, kiedy z
zainstalowana opcjc
W przypadku korzyste

akc esorium 4\'D~r Smoker nal e:‘y

Czas trwania pieczenia
(od 0 min do 9h:59min:59s,
nastepnie NIESKONCZONY
czyli praca pieca w trybie
ciggtym)

Temperatura w komorze
(od 30 °C do 260 °C).

STEAM.Maxi™

Wprowadzanie pary do komory

Predkosc¢ wentylatoréw
zwykta

lub, o ile przewidziano,
Hyper Smoker: wybor
grubosci drewna

Ikony informujg, ktére z funkcji
UIP sg aktywne

pozwala przejs¢ do ustawien
nagrzewania wstepnego lub
poprzedniego etapu

Technologle uIpP

‘B \ Dalsze informacje

( |

\—/ zZamieszczono b tr. 17

Uruchamia ustawione pieczenie

Specjalna funkcja opcjonalna
»PRESSURE STEAM (Para
pod cisnieniem)”
P Dalsze informacje

Zamieszczono na str. 25

STEP 2/1

-

o U

o witgczeniu funkcji MULTI.
rJduc: pod koniec etapu
wyswietli sie zdjecie i
komunikat (np.: .dodac
oleju”) wprowadzone przez
uzytkownika.

§ Dalsze informacje
Zamieszczono na str. 24

STEP/ETAP
Ikona wskazuje numer
ustawianego witasnie ETAPU.

Temperatura rdzenia

Ustawianie temperatury

enia potrawy

Dalsze informacje
zamieszczono na

b str.12

Temperatura Delta , T
(od O°C do 120°C)

Temp. w komorze - Temp

rdzenia = Temp. Delta , T

DRY.Maxi™
usuwanie pary z komory

»Pulsacyjna” predkos¢

przepiywu powietrza

(wentylator wytgcza sie, kiedy piF'C

osigga odpowiednig temperature)

lub, o ile przewidziano, H7

Hyper Smoker: wybor grubosci
drewna e

Ustawianie ETAPU od 1do 9

Zapisywanie ustawionych
parametrow

21
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NAGRZEWANIE WSTEPNE

Wigkszosc rodzajow pieczenia w mage

vy

nagrzewania wstepnego, ktore, choc opcjonalne,

jest jednak zawsze zalecane, aL) uz jskawak

najlepsze wyniki pieczenia

Nagrzewanie wstepne mozna ustawic na dwa sposoby:

= przy uzyciu technologii UIP i po wigczeniu
nagrzewania wstepnego SMART.Preheating
(zalecany tryb) p urzadzenie bedzie zarzadzato
nagrzewaniem wstepnym w sposob catkowicie
autonomiczny, bez koniecznosci interwencji i L e i
uzytkownika; st +

= W trybie recznym P uzytkownik musi recznie
ustawic temperature nagrzewania wstepnego

Reczne nagrzewanie wstepne

Niezaleznie od wybranego trybu, po rozpoczeciu

| w O

$ PREHEATING

procesu pieczenia, mozna w razie potrzeby prze-
rwac nagrzewanie wstepne w dowolnej chwili i
przejsc do mtapul}s 31

@ED ) Ustawianie nagrzewania
wstepnego w trybie recznym

@ Dotknac ikony ,NAGRZEWANIE WSTEPNE | PRE-
HEATING": otworzy sie strona ustawien.

@ UstawiC parametry nagrzewania wstepnego:

= czas ) w przypadku wprowadzenia czasu, po
osiggnieciu ustawionej temperatury, piec utrzy-
muje jg przez ustawiony czas, nie przechodzgc
od razu do v‘;a%repnego s:tapu STED

=3 .l
PREHEATING  UIP SAVE  STEP2A

START
sTOP +

piec do :empelatu'v D!'ZT—ERI'HCZBJ&CG temperatu-

g

iR .
#5 Intelligent Performance

re pieczenia o co najmniej 30-50°C, aby zniwelo- Nagrzewanie wstepne SMART.Preheating Lﬁﬁ g
wac skutki utraty ciepta spowodowane otworze- -

niem drzwiczek.
@ Przejs¢ do ustawien etapu 1. Aby moc uruchomic
pieczenie, nalezy ustawic¢ co najmniegj jeden etap.

&) ) Wiaczanie nagrzewania wstepnego
SMART.Preheatmg (zalecany tryb)

Po wigczeniu funkcji SMART.Preheating urzgdzenie
bedzie zarzgdzato nagrzewaniem wstepnym w

sposob catkowicie autonomiczny, bez koniecznosci

[4}]

interwencji uzytkownika } czegotowe informacje n:

temat technologii UIP zamieszczono na str. 17.



USTAWIANIE ETAPOW PIECZENIA
@) Ustawi

@ Ustawic stosownie do wtasnych potrzeb nastepujgce parametry:

= czas trwania pieczenia (od O min do 9h:59min:59s, a nastepnie NIESKONCZONY, czyli praca pieca w try-
bie ciggtym) lub temperature sondy rdzeniowej p str. 12: te dwa parametry wykluczajg sie wzajemnie.
W pierwszym przypadku (czas trwania) pieczenie konczy sie po uptynieciu ustawionego czasu, w drugim
przypadku (sonda rdzeniowa) pieczenie konczy sie po uzyskaniu ustawionej temperatury rdzenia potrawy.

= temperature pieczenia (od 30°C do 260°C). W przypadku pieczenia szczegdlnie delikatnych potraw,
mozna uzy¢ funkcji Delta ,T" (od 0°C do 120°C): w tym przypadku nalezy uzyc sondy rdzeniowej, wktada-
jac jg do Srodka potraw.
Z definicji Delta T steruje temperaturg w komorze tak, aby zachowac staty poziom réznicy w stosunku
do temperatury sondy rdzeniowej, przy wykorzystaniu wzoru: Temperatura w komorze minus Tempe-
ratura sondy rdzeniowej. Z Delty T mozna korzystac tylko poprzez ustawienie docelowej temperatury
sondy rdzeniowej, a hie czasu trwania pieczenia. Przyktad: jesli Delta T= 80°C, a temperatura jakg ma
osiggnac sonda rdzeniowa wynosi 70°C, pieczenie koniczy sie z chwilg osiggniecia przez sonde tempera-
tury rownej 70°C. Temperatura w komorze wynosi zatem 150°C (poniewaz 150°C-70°C=80°C)

= wprowadzanie (STEAM.Maxi™) lub usuwanie (DRY.Maxi™) pary do/z komory;

s predkosé wentylatorow: zwykig (po lewej) lub pulsacyjna (po prawej - wentylator wytgcza sig, gdy piec
osiggnie odpowiednig temperature).

» funkcje MULTI.Product p Dalsze informacje zamieszczono na str. 24

@ Aby zapewnié¢ zawsze znakomity wynik pieczenia, mozna uzy¢ technologii UIP P szczegdtowe informacije
zamieszczono na str. 17

@ W razie potrzeby nalezy ustawic kolejne etapy pieczenia w ten sam sposob, maksymalnie do dziewieciu.
Kazdy z etapow charakteryzuje sie innymi parametrami pieczenia. Urzgdzenie zarzgdza w sposob auto-
matyczny przejsciem od jednego etapu pieczenia do kolejnych.

Po ustawieniu wszystkich parametrow (czasu trwania, temperatury itd.) mozna:

= bezposrednio wigczyé pieczenie bez zapisywania go p str. 26
w tym przypadku parametry nie zostang zapisane i bedg musiaty zostac ponownie wprowadzone przy kaz-
dym pieczeniu;

= zapisaé ustawiony przepis i uruchomié pieczenie p str. 27
W ten sposob bedzie mozna wykorzystac go w przysztosci, tyle razy, ile bedzie sie chciato, bez potrzeby
ponownego ustawiania parametrow za kazdym razem.

pa w O

& SET 5 4

] w 8

-

8.
~HE Intelligent Performance

@ 0:00:00
QR

30 °C

o
PREHEATING  UP SAVE  STEP2/1

PREHEATING

START

STARY
sTOP '

sToP

PREHEATING STEP1 STEP 2
© 00:50:00 f2 90°C %
| 150°C I 100°C | 1so°c STEP 3.9 =
7] +20% |#] +20% i
@ 5 ® 2
przyktad ustawienia parametrow (ETAPY od 3 do 9 niewykorzystane) @




B | Funkcja specjalna
MULTI.Product

@
®

< B B >

PREHEATING  UP SAVE  STEP2/1

[ { ’sum" +

b

% MULTI.PRODUCT

ADD OIL

3/ /4 s 6 |78 90
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C | Opcjonalna funkcja specjalna \
Pressure Steam (Para pod cisnieniem)

Funkcja Pressure Steam/Para pod cisnieniem
(funkcja opcjonalna dostepna tylko w piecach
BAKERTOP Mind.Maps™) umozliwia obrobke
potraw, ktore wymagajg duzych ilosci pary (np.
chinskie pierozki Jiaozi).

funkcja
witgczona

ol funkcja
LA A A A
Rl \Wytaczona

@ Wihaczyc funkcje naciskajgc odpowiednig ikone:
kolor ikony zmieni sie z szarego na niebieski.
Kazdy etap pieczenia jest niezalezny, co ozna-
cza, ze niektore etapy mogg miec te funkcjg
witgczong, a inne wytgczong, poniewaz nie jest
konieczna: w drugim przypadku, aby wytgczyc
funkcje, wystarczy nacisng¢ na odpowiednig S 8. E

PREHEATING uip SAVE STEP 21

ikone (ikona szara = funkcja NIE jest wtgczona).

START I
sToP

@ Wyswietli sie strona z ustawionymi wstepnie
parametrami:
- 80°C nagrzewanie wstepne
- 12 minut pieczenia
-100°C temperatura pieczenia
-120% maksymalnej wilgotnosci
Te wartosci mozna zmieniac w razie potrzeby,
jak opisano w rozdziale dotyczgcym pieczenia
w trybie recznym. Zalecamy jednak pozostawic
je w niezmienionej formie i wyregulowac jedy-
nie czas odpowiednio do potrzeb.

@ Nastepnie ustawic wszystkie potrzebne etapy.
Dalsze informacje na temat ustawiania etapow
zamieszczono na P str. 23.

@ Nastepnie wigczy¢ pieczenie naciskajgc przy-
cisk START/STOP.

Kazdy etap pieczenia jest niezalezny, co oznacza,
ze niektore etapy mogg miec te funkcjg wigczong,
a inne wytgczong, poniewaz nie jest ona
konieczna.
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BEZPOSREDNIE URUCHAMIANIE
PIECZENIA BEZ ZAPISYWANIA

i 16 P Aby natychmiast uruchomic pieczenie, do-
tkngc¢ przycisku START/STOP; w tym przypadku pa-
rametry nie zostang zapisane | bedg musiaty zostac
ponownie wprowadzone przy kazdym pieczeniu.
Nastepnie postepowac zgodnie ze str. 31.

() Po zakonczeniu ustawionego czasu, mozna
SN zapisac przepis, wciskajgc w tym celu przycisk
ZAPISZ | SAVE’, zob. rys. p (€29

D | Wyjasnienia \

Pomiary zuzycia pradu i wody

Na stronie zakonczenia pieczenia, po kliknieciu na przycisk , mozna wyswietli¢
dane dotyczgce zuzycia energii elektrycznej i wody oraz wyswietlic dane HACCP.

Wyswietlacz zablokowany

Jesli drzwi pieca sg otwarte, strona przedstawiona obok ostrzega, ze ze wzgledow bez-
pieczenstwa nie jest mozliwe korzystanie z wyswietlacza.

Po zamknieciu drzwiczek lub nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku ,Strona gtowna”
mozna ponownie korzystac z wyswietlacza.

Aby wytgczyé blokade, nalezy przejsé do menu USTAWIENIA UZYTKOWNIKA (zob. str. 68).
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ZAPISYWANIE USTAWIONEGO PIECZENIA | URUCHAMIANIE GO

Z potrzeby ponownego

N & N

= natychmiast po ustawieniuparametréw pieczenia (czas trwania, temperatura, itp). W t
ku nalezy nastepnie uruchomic pieczenie, naciskajgc

= po zakorRczeniu pieczenia, naciskajgc przycisk ,ZAPISZ | SAVE", zob. rys. p @

@& ) ~by zapisac¢ ustawiony
wiasnie przepis:
@ nacisngc przycisk ,ZAPISZ".

B P Na stronie, ktdra

\\ A1 r—‘tl[

'\lC WY-

@ nadac przepisowi nazwe
(np. CROISSANT);

@ dotkngc symbolu aparatu,
aby go wybrac zdjecie dla
programu;

(&) przypisac blache do przepi-
su, \."u/\fbie!ajac sposrod do-
stepnych blach; poruszac sie
pomiedzy réoznymi grupami
obrazow za pomocg strzatek
na dole ekranu.

@ Nacisng¢ przycisk ,ZAPISZ |
SAVE’, aby zapisac pieczenie

z ustawionymi parametrami
(nazwa, zdjecie itp.);

@ dotkngc¢ pozycji, na ktorej
chce sie zapisac pieczenie (np
pozycja pod cyklem ,BIGNE")
Jesli wybrana pozycja jest juz
zajeta, program zazgda auto-
ryzacji do nadpisania przepisu.
W dole ekranu:

s stz ikl( >po/ nalajg prze-
wijac 16 dostepnych grup;

s strzatki Vi N\ pozwala-
ja przewijac 16 dostepnych
pozycji w grupie.

Pieczenie zostato teraz zapisane

Z wprowadzonymi ustawieniami.

apésanie pieczenia oznacza mozliwosc jego ponownego uzycia W przysz

apisywanie mozna przeprowadzic

ustawiania parametrow za kazc.:ym razem.

zycisk START/STOP;

P s

Lyl

e b% 8y
ERIN e

Nazwa przepisu

osci, tyle razy, ile bedzie sie chci

akim przypad-

PROS PICTURE

rzypisane zdjecie
Pr

zypisana blacha

ESSENTIALS o= 4

Technologie UIP przypi-
sane na etapie ustawia-
nia parametrow

Zapisanie ustawien

e J
PREHEATING  UP SAVE

START
sTOP

) w w o

=2 -
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'\‘ P Po dotknieciu jednego z przepisdéw na liscie otworzy sie strona, na ktérej mozna:

@ wyswietla¢/edytowac parametry zapisanego przepisu;

@ zduplikowac przepis (w celu utworzenia przepisu o podobnych parametrach);

@ usungé¢ zapisany przepis: w tym ostatnim przypadku, przed ostatecznym usunieciem pojawia sie prosba
0 potwierdzenie;

@ zapisac pieczenie przy uzyciu przycisku START/STOP

o w O pa | w 8} ot w 0

@ PROGRAMS  croues [T CROISSANT [T CROISSANT

> {M

" cookies

i BIGNE m
UsSUWa Drzenis BAKING ESSENTIAL x

Prasis DELETE THIS?

wyswietla/edytuje

parametry zapisanego
przepisu

@ m,

VIEW/MODIFY  DUPLICATE DELETE

duplikuje przep

DELETE

-

uruchamia pieczenie

jesl uzytkownik bedzie chiat usu '~~'n<@fusuw DELETE

‘,ujam. S ed jego ostatecznym usunieciem

CO SIE DZIEJE PO URUCHOMIENIU
PIECZENIA...

Po rozpoczeciu pieczenia, w zaleznosci od dokonanych
wczesniej ustawien, moga wystapic trzy rozne sytuacje:
b str. 28 | nagrzewanie wstepne lub chtodze-
nie komory nie jest konieczne;
D str. 29 | uruchamia sie nagrzewanie wstep-
ne automatyczne, reczne lub SMART.
Preheating;
D str. 30 | uruchamia sie chtodzenie komory.

&) p Nagrzewanie wstepne lub
chiodzenie komory nie jest konieczne

Jesli na ; czatku procesu pieczenia piec znajduje
sie ;u7 ﬂp@fatu'a optymalnegj dla ustawionego
lub wybranego programu, p;ec nie przeprowadzi

op
nagrzewania wstepnego ani chtodzenia komory, lecz
wyswietli przedstawiong oou.l\ strone, ktory sugeruje
uzytkownikowi, aby od razu wstawit przeznaczone do
pieczenia potrawy do pieca. Po wykonaniu tej czyn-
nosci, po zamknieciu drzwiczek pieca, automatycz
uruchamiajg sie ustawione etapy P str. 31
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N

temperatury ustawionej dla pierwszego etapu pieczenia

Jesli Jod

ry ustawionej dla etapu 1;

= ustawiono reczne nagrzew vanie w

ONO PO osiggnieciu tempe

SMART.Preheating).

W obu przypadkach nie nalezy
wstawiac od razu do pieca po-

traw do pieczenia, lecz pocze-

kac na zakonczenie tego etapu,

zasygnalizowane sygnaten
dzwiekowym i wyswietleniem
sie odpowiednigj strony.

Po wykonaniu tej czynnosci, po
zamknieciu drzwiczek pieca,
automatycznie uruchamiajg sie
ustawione etapy b str. 31.

mozna przerwac trwajgce
nagrzewanie v/ffcpme i natych-
miast przejsc do pierwszego
przewidzianego etapu; prze-
rwanego nagrzewania wstep-
nego nie mozna jednak po-
nownie uruchomic.

Aby przerwac nagrzewanie

wstepne:

» reczne p nacisnagé przycisk

SKIP PRE.

» SMART.Preheating P nacisnaé

VI

przycisk iy 8 , aby przej
do recznego nagrzewania

wstepnego, nastepnie zablo-

‘/V >

kowac je przyciskiem sxe ers. -

'_i_ NIE jest mozliwa zamiana
trwajgcego recznego
nagrzewania wstepnego na

SMART.Preheating.

F2D ) Nagrzewanie wstepne automatyczne, reczne lub SMART.Preheating

aglze yanie wstepne uruchamia sie zaw

NIE ustawiono nagrzewania wstepnego, ani recznego, ani SMART.Prehe
etap automatycznego nagrzewania wstepnego komory, ktory z

ratury u
SDOSO'D automatyczny, zarzgc Izat Ny przez oprogramov vanie ster uja\v pracaqg ]JI:‘CS (nagrze

vsze wtedy, gdy temperatura w komorze piecze

Zas CIOL\'.QH}/V\/QWB ustawien

ating, mimo to rozpocznie sie

akonczy sie p

0 o<1aqmm iu ter nperatu-

vstepne lub nagrzewanie wstepne SMART.Preheating, zakonczy sie

stawionej przez uzytkownika (reczne nagrzewanie wstepne) lub w

wanie wste gepne

=~

) automatyczne lub reczne nagrzewanie wstepne

9 w

§ PREHEATING

[emperatura w komorze '
Temperatura w komorze 0:09:00

Temperatura zadana .
—} __180°C

Dostep do ustawien
technologii UIP p dalsze
informacje zamieszczo-

no nastr.17 I e ‘ +

SKIPPRE.  STEP+I

1

Pomin nagrzewanie
wstepne i uruchom

At Ta strona informuje, ze
natychmiast pieczenie

nagrzewanie wstepne
zostato zakonczone
nalezy wstawic jedzenie
do pieca.

Dostep do parametrow nastepnych E\»«Df\\

4

P Nagrzewanie wstepne SMART.Preheating

Temperatura w komorze

w O

Temperatura zadana \® smart.preneating

konczenia nagrzewania
\

) lub
wartosc rosngca

Czas pozostaty do
zZa
W.

stepnego (hipoteza
procentowe

Dostep do ustawien
technologii UIP P dalsze
informacje zamieszczono
na str. 17

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

Zmienia trwajgce nagrze
wanie wstepne SMA DT ¥ e
Preheating na nagrzewa- )
nie reczne

STEP1 /1

—+-

Dostep do parametrow
nastepnych ETAPOW
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p Chtodzenie reczne

lub SMART.Preheating

» chiodzenie reczne

Temperatura w Kc

Temperatura

\

9

\
\\
\

w (8

SKIPPRE. &

[ stamr

A4

\ >
\\ ® sMART.Cooling Down ~

\ \

\
SMART'Proheating IS WORKING:
\ ?ouuo DOWN

\
f180°C
0:05":25"

<P, OFF
staRr |
stor |

TEP +1

h)

STEP 11




PIECZENIE W TOKU
rzycisk START/STOP

t

Nd L] S

mozna
wprowadzic
czasowe zmiany

d Yo
1 ( J0

TMER  STEP2/1

stronie
mozna
\SET 7 wprowadzic
N czasowe zmiany
0:28:00 10 trw

N
N 12:06

120°C
END OF COOKING STEP

0:10:00

&

| Aktualna temperatura sondy
ona temperatura dla

Ust sonay It




KONIEC PIECZENIA

@} Pieczenie konczy sie po uptynieciu
ustawionego czasu lub osiggnieciu temperatury
rdzenia potrawy: koniec pieczenia jest
sygnalizowany dtugim sygnatem dzwickowym i
wyswietleniem przedstawionej obok strony.

Wyswietla dane
Zuzycia energii
elektrycznej i wody
oraz dane HACCP.

®

Strona umozliwia:

@ zapisanie wtasnie zakonczonego pieczenia, jesl
nie zostato to jeszcze zrobione

@ powtorzenie zakonczonego wiasnie pieczenia,
po ewentualnym zmodyfikowaniu, w razie ko-
niecznosci, jego parametrow;

@ powtdrzenie ostatniego wykonanego etapu,
po ewentualnym zmodyfikowaniu, w razie ko-
niecznosci, jego parametrow.

@ powtorzenie ostatniego ustawionego etapu po
przetozeniu sondy rdzeniowej do innej potrawy;

@ powtorzenie ostatniego ustawionego etapu po
zmodyfikowaniu temperatury sondy rdzeniowe;.

G

®

@

Jesli nie zamierza sie zapisac pieczenia, nacisngc
przycisk ,strona gtéwna”, aby do niej powrocic.
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34

Obstuga | Menu MIND.Maps £

Jak dziata MIND.Maps 34
Ustawianie krzywej MIND.Maps 35

Kolejne parametry i

; . ; 36
zapisywanie krzywej

Uruchamianie wiasnie ustawionego pieczenia 37

Nowy sposob ustawiania parametrow pieczenia: tatwy, szybki i
intuicyjny.

Pozwala on na ustawienie ,krzywej" parametrycznej, ktora w kazdej
chwili reguluje temperature, usuwanie/wprowadzanie pary wodnej
oraz predkosc wentylatorow w komorze.

Do ustawiania krzywej uzywac wytgcznie rysika dostarczonego w wy-
posazeniu.

JAK DZIALA MIND.Maps

@ } W przyktadzie przedstawiono strone MIND.Maps. Na osi pio-
nowej (Y) wyswietlajg sie parametry, ktore nalezy ustawic (np. tempe-
ratura, usuwanie lub wprowadzanie pary, predkosc wentylatorow, itp.),
na osi poziomek (X) wyswietla sie @) czas lub /2 temperatura sondy
rdzeniowej.

Nakreslenie krzywej rysikiem powoduje zmiane parametru (np. tem-
peratury) w miare uptywu czasu, minuta po minucie, z zachowaniem
maksymalnej elastycznosci i kontroli.

@ bW przyktadzie przedstawiono ustawienie temperatury wzgle-
dem czasu:

- w 5 minucie temperatura jest ustawiona na 230°C,

- w 15 minucie temperatura musi spas¢ do 135°C i tak dalej.

W razie potrzeby mozna wykorzystac technologie UNOX INTELLIGENT
PERFORMANCE/INTELIGENTNA WYDAINOSC (UIP), klikajgc w tym celu
na odpowiedni symbol.

({j\) Dalsze informacje zamieszczono na } str.17

N/



USTAWIANIE KRZYWEJ MIND.Maps s

ikony ,NEW mind map”
@ - zyciu rysika wykreslic zgdang krz

ymbol >u moz

25 minut

) przejscie do uste

MULTLTIME  CHEFUNOX

p Edycja krzywej MIND.Maps ‘0 .i—

Aby zmieni¢ juz nakreslony odcinek krzywej

ngc rysikiem na krzywa i, przytrzymujac docisniety
rysik, zedytowac krzywg w Zc‘;ciam Sposob

@ Aby usung¢ juz nakreslone odcinki krz

nac kilkakrotnie na czerwony X" z lewej strony

CHEFTOP MIND.Maps™

9 14
[££. MIND.MAPS

O

» Umieszczanie na wykresie linii
prowadzacych

@ Aby wprowadzic pionowe linie utatwiajg

‘w,q.xém.wiertan1ie wartosci, klikngc na os X w wyk

dzie 5115 minut): |

rym iv
sie nad liniami a

oznice w minutach od poprzed-
niej pionowej linii (15 minus 5 minut =10)

@ Aby usungc linie, z liczbami podswietlonymi w
kolorze szarym, klikngcC klika razy na czerw

on

lewej strony: linie zostang usuniete w kolejnosci ich

B

SAVE

utworzenia.

[ stArT
sTOP

2 w
|~ MIND.MAPS

3

HOLD

+

| X

|2~ MIND.MAPS

260
230

9 v
|22 MIND.MAPS

g8

O




)]

N

» Zoom (Powickszenie) q & O

<likngc na |22, MIND.MAPS
nie
o) stronie
KOLEJINE PARAMETRY | ZAPISYWANIE R
KRZYWEJ]
' aby ustawic s ®
nastepne parametry u;uwamewﬂgoct (DRY. EDE l? > % e .!:

Maxi) lub wprowadzanie wilgoci (STEAM.Maxi) i
predkosé wentylatorow

@ Nakre: 10Wg Krzywsg, al yoran
paramet!
DRY.Maxi lub STEAM.Maxi:
o g wyswietiane w
a w O g w
m wartosci wprowadzania w kolor SKIM; [~ MIND.MAPS |2~ MIND.MAPS

- minimal-

prqdkoscwentylatorow d pr

Zaznaczona

usuwanie
wi

Igoc

wprowadzanie

wilgoci

&

|2~ MIND.MAPS

4
3
2
1

0
1

2
3
4

pred. zwykta

prei-d.
pulsacyjna



URUCHAMIANIE WLASNIE
USTAWIONEGO PIECZENIA

P Nacisna¢ przycisk START/STOP: jeéli usta-
wione pieczenie obejmuje nagrzewanie wstepne,
wyswietlg sie strony nagrzewania wstepnego kla-
sycznego lub SMART.Preheating p str. 28.

ha| w h)
|~ MIND.MAPS

Po osiggnieciu ustawionej temperatury sygnat
dzwiekowy zasygnalizuje koniec etapu nagrzewania,
a ikona zasugeruje umieszczenie produktow do
pieczenia w piecu.

Po wykonaniu tej czynnosci, z chwilg zamknieciu
drzwiczek pieca, automatycznie uruchamia sie ETAP 1.
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Obstuga | Menu PROGRAMS [

Umozliwia dostep do listy przepisow zapisanych wczesniej.
MY PROGRAMS/MOJE PROCRAMY 38

MY MIND.MAPS 40 MY PROGRAMS/MOJE PROGRAMY

W tej sekcji mozna znalez¢ zapisany wczesniej przepis przy uzyciu
menu ,,SET (Ustawienia)”.

( {7 ) Dalsze informacje zamieszczono na } str. 20

@ 3 @ Dotkngc ikony ,programs (programy)”;

@ dotkngc ikony ,MY PROGRAMS/MOJE PROGRAMY”: otworzy sie lista
przepisow zapisanych wczesniej przy uzyciu ,menu SET (USTAWIENIA)".

@ Dotknac jednego z przepiséw na liscie. Strzatki N i /\ w dole stro-
ny przewijajg poszczegolne przepisy zapisane w danej grupie, strzatki
< i > przewijajg dostepne 16 grup.

A W oy
[TJ PROGRAMS

MY MIND.MAPS

SLOWTCP

STARY
sTor

38



EED P (&) Strona umozliwia:

@ wyswietlanie/edytowanie zapisanego przepisu;
zduplikowanie przepisu (w celu utworzenia prze-
pisu o podobnych parametrach);

@ usuwanie zapisanego przepisu: w tym ostatnim
przypadku pojawi sie prosba o potwierdzenie, przed
ostatecznym usunieciem.

a w o
[J CROISSANT

@ Aby wigczyc przepis, nacisngc przycisk START/
STOP.

Nastepnie w trybie automatycznym wigczy sie:
nagrzewanie wstepne tradycyjne lub SMART.
Preheating (jesli przewidziane): poczekac na
zakonczenie nagrzewania przed wstawieniem

VIEW/MODIFY  CLRUCATE oRLETE

produktow do pieca
chlodzenie komory (jesli rzeczywista temperatura

a w O
1] CROISSANT

[,

DELETE THIS?

jesli uzytkownik bedzie
chciat usungc przepis,
pojawi sie prosba o
potwierdzenie przed jego
ostatecznym usunieciem

odczytana w komorze jest wyzsza od ustawionegj (np.
poniewaz piec pracuje w trybie ciggtym): poczekac
na zakonczenie chtodzenia przed wstawieniem
produktow do pieca;

zapisywanie prze-
pisu w ,FAVORITE
(Ulubione)”

zob. p str. 15

pieczenie z zastosowaniem ustawionych wtasnie
parametrow: w tym przypadku oznacza to, ze nie
zostato ustawione zadne nagrzewanie wstepne;
nalezy wiec od razu witozy¢ potrawy do pieca.

STEP1/1

+

=\ seopos : T
({71 ) Dalsze informacje zamieszczono na P str.28

; P Najczesciej stosowane przepisy mozna q & o
oznaczyc jako ,FAVORITE (Ulubione)” na stronie  Meriveues [
nagrzewania wstepnego (zarowno tradycyjnego, jak '/

i SMART) zob. p str. 15

BB P Po zakonczeniu tej czynnosci na stronie
wyswietli sie zapytanie, czy zamierza sie zmienic lub

D G 03,

VIEW/MCOIFY  DUPLICATE CELETE

C

powtorzyc przepis.

duplikowanie przepi-
su (w celu utworzenia
przepisu o podobnych
parametrach)

usuwanie zapisanego
przepisu: przed ostatecz-
nym usunieciem prze-
pisu pojawi sie prosba o
potwierdzenie

powtorzenie wiasnie

zakonczonego przepisu,
przy zachowaniu tych
samych parametrow

wyswietlanie/edytowa-
nie zapisanego pieczenia
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MY MIND.MAPS

W tej sekcji mozna znalezC zapisany
wczesniej przepis przy uzyciu ,menu
MIND.MAPS”".

({]\‘ Dalsze informacje zamieszczono na

D str. 42

$P P (1) Dotknac ikony ,programs
(programy)”;

@ dotkngc ikony ,MY MIND.MAPS":
otworzy sie lista przepisow zapisanych
wczesniej przy uzyciu ,menu MIND.
MAPS”.

@ Dotknac jednego z przepisdw na
liscie.Strzatki Vi Z\ w dole strony
przewijajg poszczegolne przepisy
zapisane w danej grupie, strzatki € i
> przewijajg dostepne 16 grup

@‘ i@: zob. poprzednia strona.

MULTITINE  CHEFUNOX  MISE EN PLACE
60' READY | I
ROTCRKLEAN READY.COCK — DDC STATS

ao SLOWTCP

START +

sToP

o] w 9 w o
1] PROGRAMS |22 MINDMAPS  srour:
POTATOES

MY PROGRAMS
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Obstuga | Menu MULTILTIME ==

We wspotczesnych kuchniach nierzadko zdarza sig, ze trzeba
NOWY MULTLTIME 43 przygotowac rownoczesnie produkty wymagajgce réznych czasow
MY MULTLTIME (MOJ MULTITIME) 45 pieczenia w tych samych warunkach klimatycznych (temperatura,
wilgotnosg, itp.): dzieki menu ,MULTILTIME" mozna uzywac pieca w trybie
ciggtym i ustawic do 10 timerow, ktore powiadamiajg uzytkownika o tym,
kiedy kazda z potraw jest gotowa.
Gdy korzysta sie z tej funkcji, piec utrzymuje ustawione temperature
i klimat w sposéb ciggty, bez ograniczenia czasowego.

MY MENU 46

@ P W przyktadzie przedstawionym obok 3 blachy zawierajgce rézne potrawy zostaja wstawione do
komory pieczenia o godz. - 10.00,10.151i 10.18.

Dla kazdej z nich zostanie ustawiony timer z innym czasem trwania obrobki, poniewaz kazdy produkt wymaga
oczywiscie indywidualnego czasu pieczenia:

@ 30 minut | 45 minut | 2 godziny

Zaleca sie ustawienie timera 1 dla blachy umieszczonej w najwyzszej czesci piekarnika, timera 2 dla drugiej
blachy od gory i tak dalej: umozliwi to ustalenie, ktorg blache wyjgc po uptynieciu czasu timera (np. uptywa czas
timera 2 - wyjmuje druga blache od gory).

Po uptynieciu czasu timera (w przyktadzie pierwszy timer, ktorego czas uptynie, to timer blachy 1, - 0]
godzinie 10.30), sygnat dzwiekowy powiadomi, ze nadszedt czas wyjecia odpowiednigj blachy. Otwarcie |
zamkniecie drzwiczek powoduje wyzerowanie timera, ktoérego czas witasnie uptynat. Maksymalna liczba
ustawianych timerow to 10 (przypisanych do maksymalnie 10 rownoczesnych obrobek w komorze).

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

.3 (timer 3)—% ’
pos.3 (timer 3) .4 (timer 4) =) X

pos.5 (timer 5) 822 ) 2s0-c w0 : Timer zakonczyt
pos.6 (timer 6) v 1~ prace: wyja¢ blache
230 min / ﬂ?ﬁ.ﬁ—— Timer wkrétce

# h.10:00 G : zakoriczy prace:

9 h.10:30 przygotowac sie do
wyjecia blachy

Timer pracuje
zapisany wczesniej
przepis

ustawienie czasu
temperatura sondy

< 2:00h rdzeniowej

# h.10:18
¥ h.12:18




Lista wszystkich menu MULTLTIME zapisanych

(f]) Dalsze informacje zamiesz

Lista wszystkich przepiséw MULTIL.TIME zapisanych przez

Ustawic¢ nowy przepis MULTL.TIME
g] ) Dalsze informacje zamieszczono na P str. 43

przez uzytkownika
czono na P str. 47

]

uzytkownika

NOWY MULTLTIME

W tej

zapisac nowy przepis Multi.time, Jest to program
Joodstawowy’, ktory umozliwia uzytkownikowi
wykorzystywanie wiasnych

sekcji mozna utworzyc, uruchomic i

indywidualnych
programow obrobki. Przyktad: po utworzeniu
LTLTIME ,Warzywa®, uzytkownik

moze zatadowac swoje programy stuzgce do

programu MU

przygotowywania brokutow, ziemniakow, cukinii, itp.

~

,/§®AD‘/ przejsc na te strong, dotkngc ikony
»NEW MULTLTIME (NOWY MULTLTIME)".

@ Parametry ustawia sie w taki sam sposob, jak opi-

sano w rozdziale menu ,SET (Ustawienia)”.
Przepis NIE obejmuje:

m etapow pieczenia;

= wprowadzania czasu (pieczenie jest ,nieskonczone’)
(0 ) Dalsze informacje zamieszczono na P str. 20

W razie potrzeby mozna wykorzystac technologie
UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE/INTELIGENTNA
WYDAINOSC (UIP), klikajac w
ni symbol, zob. p str.17
Aby zapisac przepis, nacisnac przy
(zapisywanie przebiega w ten sam sposob, jak opisano
wczesniej w ,menu set (ustawienia)”); w przeciwnym
przypadku, . nacisngc przycisk START/STOP.

@ Po nacisnieciu przycisku START/STOP rozpoczyna
sie nagrzewanie wstepne. Podobnie jak w przypadku
wszystkich programaow pieczenia, uzytkownik zostanie
powia akonczeniu nagrzewania wstepnego
+ \a'v’:esci-..J stosowane przepisy mozna

ako ,FAVORITE (Ulublone)" na
stronie nagrz .'u.»'aniq wstepnego (zarowno
tradycyjnego, jak i SMART) zob. p str. 15

don TIOI’T\,#‘ 0z

ozZnac C

tym celu na odpowied-

cisk .SAVE (ZAPISZ)’

&) w

933 MULTLTIME
209

e INFINITE
0nQd

ao3[M

MY MENU 230 °C

235 SMART.Preheating
9

SMART.Preheating IS WORKING:
OPTIMIZING HEAT ACCUMULATION

j180°C
[ | 25%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

A

zapisywanie prze-
pisu w ,FAVORITE
(Ulubione)”
zob. P str. 15

43



A

2 - wyjn y) Wdowolnym
momencie moina dodac nowe programy np. jesli

mnowienie \l

4 @ Dotkngc symbolu ,+" na stronie

NOrzy si€ strona do!’yc

o Ustawianie timera poprzez wybor podobnego
przepisy (zalecany sposob)

Piec proponuje prz .
menu, SET(USTAWIENIA)" y
,,PROGRAMS (PROGRAMY)”

Q Reczne ustawianie timera

@ dotkngc ikony ,zegara’ po le

Cisk START/STOP

7 sondg rdzeniowg

ego timera: moze

g w
235 | 2300C @<10%

@ 0:00:00

0“3 J230°¢ ¢ 10%

35 CHICKEN FINISHING
ﬂﬂ BREI,AD FINISHING

S04 RIZBERUSHING

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

PEPPERS FINISHIN

833 Jasoec

333 l23° CE
MANUAL
MANUAL

B
& rims FinishinG

\/rmac n
/IiiaC }

isk ,START/



ozliwg

l.JSta‘mor LhJ&Qt ktlka timerow.
Niektore z nich sg ustawione
® Przy uzyciu zapisanego \A/G;mi@j przepisu (trzeci)

m  poprzez wprowadzenie ustawienia czasowego
(RECZNIE - drugi)

= poprzez wprowadzenie temperatury sondy rdze-
niowej (RECZNIE- czwarty)

Kolor oznacza:
s zielony: timer zakonczyt prace (potrawa c;otowa)

Sygnat dzwigekowy powiadamia, ze nastgpit czas

wyjecia blachy z pieca. Po zamknieciu (Lir'Z‘v\./ir:Z@k

timer znika z listy.

m ié{ty: timer wkrotce zakonczy prace: przygoto-

wac sie do wyjecia blachy.

m czerwony: timer pracuje (potrawa jest jeszcze
poddawana obrabce). Czas pozostajgcy do za-
konczenia obrobki lub temperatura, jaka nalezy
osiggnac, sg podane z prawej strony.

MY MULTLTIME (MOJ MULTIL.TIME)

W tej sekcji mozna wybrac przepis zapisany

wczesniej przy uzyciu menu ,NEW MULTLTIME

(NOWY MULTLTIME)” p str. 43.

Ta metoda jest naiczesciej stosowana i zalecana w

porownaniu z ustawianiem recznym (NEW MULTI.
TIME/NOWY MULTLTIME).

& ) (1) Aby uzyskac dostep do listy zapisanych
przepiséw, dotknagc ikony ,,MY MULTLTIME

(MO3J MULTL.TIME)": otworzy e lista wszystkich
zapisanych wczesniej przepis

Strzatki VM i /N w dole strony ;'vuexvuaia

poszczegolne przepisy zapisane w danej grupie,

wv

trzatki € i > przewijajg dostepne 16 grup.
@ Po dotknieciu jednego z przepisow na liscie

otw

y sie strona, na ktorej mozliwe jest:

wyswietlanie/edytowanie zapisanego przepisu;

®@® 3

zduplikowanie przepisu (w celu utworzenia
przepisu o podobnych parametrach);

@ usuwanie zapisanego przepisu: w tym

ostatnim przypadku pojawi sie prosba o
potwierdzenie, przed ostatecznym usunieciem.

@ utworzenie nowego menu, zob. p str. 47

(3) wiaczanie pieczenia przyciskiem START/
STOP. Po wiozeniu potraw do pieczenia do pieca i
zamknieciu drzwiczek, ustawié timery przypisane do
witozonych blach zob. P str. 44

Timer wkrotce
zakonczy prace:
przygotowac sie do

PEPPERS FINISHING 0:3:00 wylecla b!aChy

MANUAL _ Timer pracuje
ustawienie czasu
trwania pieczenia
MANUAL /e 100°c | zapisany wczesniej
ﬁ] BREAD FINISHING przepis
o | temperatura sondy
rdzeniowej

& ries FinisHING

Timer zakonczyt
prace: wyjac blache

pa | w 8 a w

200

938 MULTLTIME 333 MULTITIME

EEE)
| VEGETABLES
-1

32, | BeEqg
MY MENU

Ogn 1

VEW/MODIFY DUPLICATE DELETE

® Cda

NEW MENU

45



46

MY MENU

W tej sekcji mozna wybrac pieczenie zapisane
wczesniej przy uzyciu funkcji ,NEW MENU (NOWE
MENU)” p str. 47

43 )2 @ Aby uzyskac dostep do listy zapisanych

menu, dotkna¢ ikony ,MY MULTLTIME (MOJ MULTI.

TIME)": otworzy sig lista wszystkich zapisanych
wczesniej menu.
U dotu strzatki Vi Z\ przewijajg rozne opcje
pieczenia zapisane w tej grupie, strzatki € i
przewijajg 16 grup do dyspozycji
@ Po dotknieciu jednego z przepisow na liscie
otworzy sie strona, na ktorej mozliwe jest:
@ wyswietlanie/modyfikowanie zapisanego
pieczenia;
powielanie pieczenia (w celu utworzenia
pieczenia z podobnymi parametrami);
@ usuwanie zapisanego pieczenia: w tym
ostatnim przypadku pojawi sie prosba o
potwierdzenie, przed ostatecznym usunieciem.

@ Wigczanie pieczenia przyciskiem START/
STOP. Po wiozeniu potraw do pieczenia do pieca i
zamknieciu drzwiczek, ustawi¢ timery przypisane do
wiozonych blach zob. P str. 44

MY MULTL.TIME

993
033
033 4

NEW MULTLTIME

VIEW/MODIFY DUPLICATE

DELETE

pa | 44

230
939 MULTLTIME
E¥% BREAKFAST

(o)

GROUP 1

S hZ

7

g2



E | Funkcja specjalna Funkcja
NEW MENU (Nowe menu)
a & o 5 O

230

202 ~
095 MULTLTIME 233 MULTITIME  GROUPI

Funkcja ,NEW MENU (Nowe menu)” umozliwia
= do 10 timerow i zachowanie w pamiec J VEGETABLES

) ) ) : R pmorts N ’ 233 i
tych wartosci czasu 1ub temperatury 53 eeer g
|

v ,NEW MENU (Nowe menu)” T 22 orer

333 233

liczby blach, ktor

ustawic tlmery (W

wieniu w

2, na Ktorej sg one wszystkie wyswiet
START/STOP
/ zmieni¢ nazwe (np. ,BEEF-

enione na ,KIDS-

DZIECI") zd;qne b:ache isany w q
e ,menu set (astawxema) 333 BEEF vy 323 peer R

233 5 330

sk ,ZAPISZ” @ 0:00:00 HPOTATOES 0:10:00

S scHNITZEL 0:0430
o

W ktorej zapisac menu
S scunjTzEL

IC pieczenie i wigc

o
332 MULTITIME GRowe 1
P BREAKFAST
BR sereTizER
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Obstuga | Menu CHEFUNOX

TYLKO W MODELACH ,PLUS".
To menu zawiera zestaw przepisow ustawionych wstepnie przez UNOX.

CHEFUNOX MULTIL.TIME 48

CHEFUNOX AUTOCOOK 51

CHEFUNOX MULTIL.TIME q % O a) T O

W tej sekcji mozna wyswietlac programy MULTI.TIME . ¥ CHEFUNOX
(MOJ MULTLTIME) ustawione wstepnie przez UNOX. crerTop b es

W razie potrzeby mozna wykorzystac technologie UNOX ¢ I~ [ s)
INTELLIGENT PERFORMANCE/INTELIGENTNA WYDAI- ’ O e CHEFUNOX
NOSC (UIP), klikajac w tym celu na odpowiedni symbol. MULTI.TIME

( {j Dalsze informacje zamieszczono na P str.17

€3 ) O) @) Dotknac ikony ,CHEFUNOX” i wybrac IO k-4

sekcje ,CHEFUNOX MULTLTIME”; s CHEFUE]OX
= AUTOCOOK

@ wybrac program Multi.Time (na przyktad ,GRILL"): >

GRILLING: grillowanie

FAKIRO GRILL: grillowanie miesa, ryb i warzyw na blachach *

FAKIRO™ Grill

FAKIRO PIZZA: pieczenie pizzy/focacci

PAN FRYING: pieczenie warzyw, miesa i ryb panierowanych
na blachach Pan Fry ® GRILLING
FRYING: pieczenie frytek

COMBI: pieczenie konwekcyjne i parowe

BAKING: pieczenie wyrobow cukierniczych i piekarniczych
STEAMING: gotowanie na parze

HOLDING: utrzymywanie temperatury

PAN FRYING FRYING col SMART.Proheating IS WORKING:
OPTIMIZING HEAT ACCUMULATION

(&) Po wybraniu programu rozpoczyna si¢ NAGRZE- P W }180°C
I\,"‘\v,v‘l,Af\\“E \""\/STE P) N; I S E— | 25%

BAKING STEAMING HOLDING HEAT ACCUMULATION PROGRESS

Wyswietla sie ponizsza strona, przedstawiajaca: j x
m aktualng temperature w komorze

s temperature ustawiong dla nagrzewania wstepnego;
Po uzyskaniu ustawionej temperatury, sygnat

dzwiekowy sygnalizuje zakonczenie etapu ‘
zapisywanie przep w ,FAVORITE

nagrzewania wstepnego
(Ulubionych)” zob. P str.15




@’) sy mozna
aczyc jako ,,FAVORITE (Ulublone)” a

stronie nag

oZn

"/amlc‘ WS JO
tradycyjnego, jak i SMART) zob. P str. 15

rowno

Po zakonczeniu nagrze

wié tlmery

orzystac do pleczenia (istr 11—-|F mao

ci od liczby blact

v dowoll ymMm momencie z 1""1 nie Z potrz

stronie.

czgca pierwsze

oranie przepisu ust

UNOX;

7ez wybranie kompatyb

CZaSOW

0 Ustawianie timera przy uzyciu przepisu
zaprogramowanego wstepnie przez Unox
(zalecany sposob)

przepisow na przedstaw ch obok stronach moga

i¢ od nazw w F*{w piecu

one charakter w,/j‘uiaa:zq% ilustr

ngc ikony pokazanej na rysunku

vy do grillowania (np. BE

moze on \D@t sonalizowac pieczenie:
® CI) temperatura
« B wac
« D grub
[ @ sto [nww upi ieczeni:
(RARE) - sred!
dobrze
» (& stopien upie )
rumieniona (LIGHT) - Srednio ;:«i:v‘rUvmemona
(MEDIUM) - mocno przyrumieniona (BROWN).

J ([ODIE'W upie

1a

O Wypieczo-

e (MEDIUM) -

ny

Srodku i na

nozna u ¢ rowniez

U}‘ITI[)T%Z‘! atury.

£ w

J230°c ¢ 10%

9
155 lzso@c h
@ 0:00:00
[ HAMBURGER

=99 sTEAK
T BEEF

; GRILLING

BEEF SKEWERS

BEEF SAUSAGES

< 52 HAMBURGER
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50

stopien upieczenia mozna ustawic rowniez
przeciggajgc kursor do zac.anej temperatury.

@ Po nacisnigciu przycisku START/STOP mozna
wyswietli¢ pieczenie na stronie Multi.time.
Postepowac w ten sam sposob dla kazdej wtozonej
do pieca blachy (maksymalnie 10 timerow

jednoczesnie)

@ B e Ustawianie timera przy uzyciu
kompatybilnego przepisu uzytkownika

Piec proponuje zapisane wczesniej PRZEPISY
UZYTKOWNIKA, o parametrach kompatybilnych z
wybranym rodzajem programu (np. hamburger).
W tym przypadku timer konczy prace po uptywie
czasu trwania obrobki ustawionego dla wybranego

przepisu.

(48 13 e Reczne ustawianie timera lub
temperatury sondy rdzeniowej

@ dotkngc ikony ,zegar” lub ,sonda rdzeniowa”;
@prze iggnagc kursor lub uzyc przyciskow IERIES
aby ustawic zadang wartosc;

@ potwierdzi¢ naciskajgc przycisk START/STOP

@ P Na ilustracji obok przedstawiono mozliwg

sytuacje obrobki termicznej w toku

Ustawionych jest kilka timerow.

Niektore z nich sg ustawione:

m  przy uzyciu zapisanego wczesniej przepisu (trzeci)

®m  poprzez wprowadzenie ustawienia czasowego
(RECZNIE - drugi)

=  poprzez wprowadzenie temperatury sondy rdze-
niowej (RECZNIE- pierwszy)

Kolor oznacza:

] zielony- timer zakonczyt prace (potrawa gotowa).

Sygnat dzwiekowy powiadamia, ze nastgpit czas

wyjecia blachy z pieca. Po zamknieciu drzwiczek,

timer znika z listy.

m  Zo6fty: timer wkrétce zakoriczy prace: przygoto-
wac sie do wyjecia blachy.

®m czerwony: timer pracuje (potrawa jest jeszcze
poddawana obrobce). Czas pozostajgcy do za-
konczenia obrobki lub temperatura, jaka nalezy

0siggngc, sg podane z prawej strony.

9 w O
B J2s0c yox @a B
©@ 0:00:00

[ 1 HAMBURGER

pl:,:me wczesniej
RZEPISY
U ZYT KOWNIKA

3 W

: f230°c W 10%
BEEF STEAK
MANUAL ’

MANUAL

[} HAMBURGER 0:05:00

[ ] HAMBURGER 0:0050

Timer wkrétce

zakonczy prace:

pl7ygotowac sie do
nvyjecia blachy

Timer pracuje

= Zapisany wczesnie;
przepis
ustawienie czasu
temperatura sondy
rdzeniowej

a— Timer zakonczyt

prace: wyjac blache




CHEFUNOX AUTOCOOK
8 % o 8 %

coi:i ;; nzjo;lwzlv:;; lesgjc programy ,CHEFUNOX auto- R e W CHEFUNOX
Na dstawionych obok stronach mogg 9.
sie roznic od nazw w Pans

charakter wytgcznie ilustracyjny

ZWy p I'ZFPDISO'»"‘J Na prze

a piecu, poniewaz majg one e o : CHEFUNOX
MULTL.TIME

50 2 @@ Dotkngc ikony ,CHEFUNOX” i wybrac sekcje , .
+CHEFUNOX AUTOCOOK”; ¥ I s
@ wybrac program (na przyktad ,GRILL"): C_HEFUNn
GRILLING: grillowanie
PAN FRYING & FRYING: got
kanych na patelni oraz potraw panierows
ROASTING: przygo
BRAISING: p
OVERNIGHT: pie
STEAMING: ¢
COMBI: pieczenie
BREAKFAST & SNACKS
BAKING: pieczenie wyrobow cukierniczych i piekarniczy

owanie na parze wa

ych na blachach Pan Fry

wanie mies pieczonych

y wanie m 1IES QUSZ

dzinach nocnych S5 CRTECORY

n pokarmu do grillowania (ny MIESO WOtOWE)
7adang kategorie (np. BEEF STEAK B FSZTYK WOtOWY
@/ zaleznosci od wy bra nego przepisu, p*cr proponuje
1zytkownikowi rozne strony, na ktorych moze on spersonali-
zowac pieczenie: &~

« B wage
s (D SC
. (O

¥ GRILLING GRILLING

BEEF STEAK
en upieczenia w srodku: lekko wy

(RARE) - Srednio wypieczone (MEDIUM) - dobrze wy-
pieczone (WELL DONE)
x (& sto pien upieczenie na ze

1gtrz: lekko przyrumienio- < BEEF SAU
na (LIGHT) - srednio p;zmm‘zéenéo:\a (MEDIUM)
no przyrumieniona (BROWN). Stopien upieczenia war-
stwy w Srodku i na zewnatrz potrawy mozna ustawic
rowniez przeciggajgc kursor do zgdanej temperatury.

@ Po nacisnieciu przycisku ,START STOP”: \

NAGCRZEWANIE \’;'STFHJ C, Ni
przedstawia:
» aktualng temperature w komorze;

L] S[“"’Ch Zaawansowania nagrzewania \r”v.’St\%DﬂD"JO

& seersteak 8

po zakonczeniu nagrzewania wstepnego, sygnat dzwickow i 28 mm
. Smm 16 mm 28 mm 40 mm
zasygnalizuje koniec ETAPU nagrzewania, a ikona zasugert

umieszczenie produktow do pieczenia w piecu. Po \m_,«'konam.l 56 °C

tej czynnosci i zamknieciu drzwiczek pie
[ nieczenia produktu, odpowiednio

narciu o ustawienia ‘v"-./aga, -;H'LJbC‘S\” ) wLu')”

ca, automatycznie

es°c

—)
489 s&'c
— )

wy mﬂ: zenia w srodku/na zewnatrz.

Aby dodac kolejne przepisy i wybraé menu regionalne, zob. p
str. 74

O




Obstuga | Menu MISEENPLACE Ol

TYLKO W MODELACH ,PLUS".
NOWY MISE EN PLACE 53 Menu ,Mise en place” umozliwia réwnoczesne wyjecie z pieca do 10
MY MISE EN PLACE (MOJ MISE EN PLACE) 55 roznych potraw. CHEFTOP™ [ub BAKERTOP™ powiadomig o tym,
kiedy nalezy wstawi¢ do pieca poszczegolne blachy. Maksymalna
liczba ustawianych timerow to 10 (przypisanych do maksymalnie 10

MY MENU 56

rownoczesnych obrobek w komorze).

@ P W przyktadzie przedstawionym obok, uzytkownik chce, aby 3 blachy z réznymi potrawami byty
gotowe o tej samej porze, na przyktad o - 12.00.

Dla kazdej z nich zostanie ustawiony timer z innym czasem trwania obrobki, poniewaz kazda potrawa
wymaga oczywiscie indywidualnego czasu pieczenia . 1h 30 min, 50 min, 60 min i 1Th 40 min.
Piec, w zaleznosci od czasu trwania obrobki oraz godziny, o ktorej chce sie miec gotowa potrawe,
powiadomi, przy uzyciu sygnatu dzwiekowego, o ktérej godzinie nalezy wtozyc blache do pieca

m o 10.00 wstawié¢ do pieca BLACHE 4 (2h 00 min)

- 0 10.30 wstawic do pieca BLACHE 1 (1Th 30 min)

= o 11.00 wstawi¢ do pieca BLACHE 3 (60 min)

- o 11.10 wstawic do pieca BLACHE 2 (50 min)

aby w ten sposob, moc wyjac je wszystkie z pieca o tej samej porze, np. o godzinie 12.00.

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

s | w

fO] J230°c 10 B
| 0:50:00 J=y Nastepna' blacha do
| <" B TRAY 3 wstawienia do pieca
B9 TRAY 1 Blacha do wstawienia
|R| $2°R°  TRAY3 8 Blacha jeszcze do

r wstawienia
: TRAY 4

Blacha w pieczeniu

& h.11:10

< 60 min.
# h.11:.00




Lista wszystkich menu Mise en place zapisanych przez
uzytkownika

Lista wszystkich przepiséw Mise en place zapisanych przez -
uzytkownika

Ustawienie nowego przepisu Mise en place

j Dalsze informa

NOWY MISE EN PLACE

W tej sekcji mozna L;I’\mxcn‘z),m uruchomic i zapisac
nowy przepis Mise en place.

oy przejsc na te strone, dotkngc ikony
EW MISE EN PLACE (Nowy MISE EN PLACE)”

Parametry ustawia sie w t
rozdziale menu ,SET (Ustawienia)”
NIE obejmuje:

= Etepr\w pieczenia;

JN'
@

®  Wprowadzania czasu (pieczenie jest ,nieskonczone’).

( g] ‘ Dalsze informacje zamieszczono na p str. 20
W razie potrzeby mozna wykorzystac technologie
UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE/INTELIGENTNA

WYDAINOSC (UIP), Klikajac
ni symbol, zob. P str.17

.Ai / zapisac€ przepis, nacisngc przycisk ,.SAVE
(ZAPISZ)' (zapisywanie przebiega w ten sam
sposob, jak opisano wczesniej w ,menu set
(ustawienia)”); w przeciwnym przypadku,
nacisngc przycisk START/STOP.

@ Po nacisni isku START/STOP rozpoczyna
sie n :_r ewanie wst ep ne. Podobnie jak w przypadku
wszystkich programow pieczenia, uzytkownik

Cit anie DO\f“-JiddOl‘ﬂIGIT’)" 0 zakonczeniu no\wewan?

wstepnego

cje zamieszczono na P str

taki sam sposob, jak opi-

w tym celu na odpowied-

a

w (o)

IO MISEEN PLACE

MY MENU

ol

MY MISE EN PLACE

53

a1 w o

10| MISEENPLACE

MY MENU

IOl

MY MISE EN PLACE

NEW MISE EN PLACE

+

a w O

1O SMART.Preheating

SMART.Prehsating 15 WORKING:
OPTIMZING HEAT ACCUMULATION

f180°C

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

as

a % o
IO ser
@  INFINITE

STEP1/1

START +
sTop




a %

&

1O 1230°c &'
O Ustawianie timera poprzez wybor podobnego @ 0:00:00
przepisy (zaiecany sposob)

9

MANUAL
MANUAL
MANUAL

£ TOMATOES

W\"‘v\\\m ikony

&) 10| 0:15:00

{ sanr \
\ stop +

G Reczne ustawianie temperatury sondy q ia)
rdzeniowej o .18 1O z0c (&' 1oe
@w‘ tkngc ikony ,sonda
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) P Na ilustracji obok przedstawiono mozliwa
obrobki termicznej. Pierwszg blachg, ktora
byC wstawiona do pieca (timer zielony) bedzie
zawsze ta, ktorej czas pieczenia jest najdfuzszy lub ta,
ktéra wymaga uzycia sondy rdzeniowej (nie mozna
przewidziec czasu, w ciggu ktorego zostanie uzyskana
ustawiona temperatura); nastepnie powiadomienia
poinformujg o koniecznosci wstawienia do pieca po
kolei wszystkich przewidzianych blach, w zaleznosci od
czasu trwania obrobki dla kazdej z nich.

A Kolor oznacza

= zielony: wstawic blache do pieca >>>
ciu d|7\\'|fvz¢—k kolor timera zmier na Czerwo-
ny, CoO 0znacza, ze pieczenie potrawy z danej bla-
chy jest w toku. Sygnat dzwiekowy puwacn mia,
ze nastgpit czas wstawienia blachy do pieca. Je:j[i
blacha zostanie wstawiona w ciggu &5 seku do
wigczenia sygnatu dzwiekowego, potraw
gotowa o ustalonym czasie, w przeciwnym przy-

Po zamknie-

i >n

V
va kxedae

padku je Zni sie.
m 261ty: nastgpna blacha do wstawienia
= czerwony: blacha w pieczeniu
= biaty: blacha jeszcze do wstawienia

vjecie z pieca opoz

MY MISE EN PLACE (MOJ MISE EN PLACE)

W tej sekcji mozna znalezc przepis zapisany

wczesniej przy uzyciu menu ,NEW MISE EN PLACE

(NOWY MISE EN PLACE)” P str. 53,

Ta metoda jest najczesciej stosowana i zalecana w

pm”‘ wnaniu z ustawianiem recznym (NEW MISE EN
PLACE/NOWY MISE EN PLACE).

'V“Z‘?’H b @ Aby uzyskac dostep do listy zapisanych

pPrzepisow, ¢ iutch wl«an:; »MY MISE EN PLACE

(MO3J MISE EN PLACE)”: ot zy sie lista wszystkich
zapisanych wczesniej przepisow.

U dotu strzatki Vv i Z\ przewijajg rézne opcje

pieczenia zapisane w te) grupie, strzatki <

przewijajg 16 grup do dyspozycji.

@ Po dotknieciu jednego z przepisow na liscie

otworzy si¢ strona, na ktorej mozliwe jest:

() wyswietlanie/edytowanie zapisanego przepisu;
B) zdupli cowanic przepisu (w celu utworzenia

isu 0 podobnych pa«d'ﬂet ach);

@u;umcc e zapisanego pieczenia; przed
statecznym usunieciem przepisu pojawi sie

prosba o potwierdzenie:

(E) utwtworzenie menu dziennego, zob. p str. 56

utworzenie nowego menu, zob. P str. 57.

\J

prze

@WH zenie pieczenia przyciskiem START/
STOP. Po wtozeniu potraw do pieczenia do pieca i
zamknieciu drzwiczek ustawi¢ timery przypisane do
witozonych blach zob. P str. 54

Dodanie programow jest mozliwe POD WARUNKIEM,
Ze nie sg one dtuzsze (pod wzgledem czasu trwania) od
najdiuzszego programu na liscie (w przyktadzie NIE jest
mozliwe dodanie programow diuzszych niz 14 minut)

_Nastepna blacha do
~ wstawienia do pieca
Blacha do wstawienia

_Blacha jeszcze do
wstawienia

ZUCCHINI ) ‘
Blacha w pieczeniu
ZUCCHINI

+

i Czas pozostaty
do zakonczenia
pieczenia na

wszystkich blachach

START
sToP

a w O ha | w O
?O‘ MISE EN PLACE :O‘ MISE EN PLACE sroup1
F™ BREAKFAST
! |
IOl

MY MENU & ND FRIES
)

NEW MISE EN PLACE

-+

NEW MENU

4
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()}

MY MENU (MOJE MENU)

1ozZna znalezc za

uzyciu funkcji ,NEW MENU (NOWE

57.

l‘ @ Aby uzy

MENU)": o

e<niel
sniej

menu

cznym usunieciem przej

/

prosba o potwierdzenie

zek ustawic timery przypisane do
I. 54

F | Funkcja specjalna Funkcja ‘
MENU DZIENNE

PLACE (MOJ MISE EN PLACE)" (W przyk

R R e RN sk e SR
HSLY A_'_d]jif:un? \:,‘L nmen

IO MISE EN PLACE

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

f *4 BREAKFAST

MY MISE EN PLACE

ol

NEW MISE EN PLACE

AR

MODIFY DUPLICATE

Uda 1,

DELETE

|()|SMALLCHWKEN B
MANUAL
MANUAL

MANUAL

IO)! SMALL CHICKEN

CQ;) EIL mx

WIOEY  CURLICATE CELETE

10! 0:14:00

4 !'Al" \
si00 | +
o |®



G | Funkcja specjalna Funkcja \

NEW MENU (NOWE MENU)

Funkcja NEW MENU (Nowe menu)” umozliwia
ustawienie do 10 timerow, bez koniecznosci wkiadania
blach do piekarnika lub wigczania pieczenia.

E:D) ) Aby ustawic funkcje:
@ @ wybrac jeden z przepisow zapisanych
W menu ,MY MISE EN PLACE (MO3J MISE EN
PLACE)” (w przyktadzie ,BEEF - MIESO WOLOWE"):;
@ dotkngc¢ ikony NEW MENU (Nowe menu)”;
@ w zaleznosci od liczby blach, ktore zamierza Si¢

wykorzystac, ustawié timery (w sposéb objasniony
Nna str. 5&4). Wszystkie timery sg \.ffoS\.ﬂ/iet!one

w kolorze biatym, co oznacza, ze znajdujg sie w
stanie oczekiwania.

@ Po ustawieniu wszystkich wymaganych
timerow, na stronie, na ktorej sg wyswietlane
wszystkie timery, nacisna¢ przycisk START/STOP.
@ W razie potrzeby zmienic nazwe (np. ,BEEF-
MIESO WOtOWE" zostanie zmienione na ,KIDS-
DZIECI"), zdjecie i blache (w sposob opisany w
rozdziale ,menu set (ustawienia)”).

@ Nacisngc przycisk ,ZAPISZ"

Wybrac¢ pozycje, na ktdorej ma zostac zapisane

menu.

Nastepnie, aby wybrac pieczenie i wigczyc je,
klikng¢ na menu ,MY MENU”, wybrac odpowiedni
przepis poprzez dotkniecie | wigczyc przyciskiem
START/STOP.

10| MISE ENPLACE 1O mseENPLACE  GROUP)




o

Obstuga | Menu ROTOR.KLEAN  +°¢'

Pozwala przejsc do listy programow mycia.
Wazne ostrzezenia dotyczace

. 58
mycia
Jak korzystac¢ z programow 59
mycia (ROTOR.KLEAN)
Programowanie mycia (scheduling) 60

Napetnianie zbiornika z detergentem 61

WAZNE OSTRZEZENIA DOTYCZACE MYCIA

W piecach zamontowane sg zestawy jednego lub dwoch wirnikow przeznaczone do mycia komory pieca.
Przed wigczeniem mycia nalezy upewnic sie, czy wewngtrz komory pieca NIE ma blach: mycie bytoby
wowczas nieskuteczne.

A Przed uzyciem detergentu dokladnie przeczytac karte charakterystyki produktu.

Podczas mycia nie otwieraé drzwiczek pieca ze wzgledu na niebezpieczenstwo uszkodzenia oczu, bion
sluzowych i skory wskutek kontaktu ze stosowanymi chemicznymi srodkami czyszczgcymi, rozpylanymi
przez wirnik wewnatrz komory pieczenia i wprawianymi w ruch przez silne prady powietrza.
Pod zadnym pozorem nie modyfikowac zbiornika ani jego potaczen z piecem; ryzyko uszkodzen,
obrazen ciata lub wypadkéw $smierteinych.
Detergent nie moze wchodzi¢ w kontakt ze skérg, oczami ani btong sluzowa. W przypadku kontaktu z
detergentem stosowac sie do zalecen zamieszczonych w karcie charakterystyki produktu.
A Nie dotykac nigdy detergentu gotymi rekami.

W przypadku piecow z wozkiem przeprowadzac mycie z wozkiem znajdujgcym sie wewnagtrz komory

pieczenia, bez blach, zablokowanym przy uzyciu przednich hamulcow postojowych.

Okresowo przeprowadzac kontrole pod katem obecnosci plam rdzy w komorze pieca: w przypadku

ich stwierdzenia skontaktowac sie natychmiast z Centrum Serwisowym, poniewaz woda
prawdopodobnie powoduje uszkodzenie pieca; bezzwtoczna interwencja oznacza wydtuzenie okresu
eksploatacji urzadzenia.

Przy zatkanym wylocie pod zadnym pozorem NIE korzysta¢ z programow mycia ani hie
myc¢ komory duzg iloscig wody ze wzgledu na ryzyko zalania.

)

OK



JAK KORZYSTAC Z PROGRAMOW
MYCIA (ROTOR.KLEAN)

W tej sekcji mozna uruchomic jeden z opisanych
ponizej programow mycia lub ptukania:

RINSE 00:17 ptukanie na zimno
QUICK 01:02 lekko zabrudzona komora pieczenia
SHORT 01:09 lekko zabrudzona komora pieczenia

MEDIUM 01:27 srednio zabrudzona komora
pieczenia

LONG 02:32 silnie zabrudzona komora pieczenia

SOFTENING 00:12 cykl mycia wstepnego w celu
zmiekczenia najbardziej uporczywych
zabrudzen. Stosowac przed
normalnym myciem

Automatyczna technologia SENSE.Klean sprawdza
stopien zabrudzenia piekarnika i przedstawia go za
pomocyg kolorowego paska:

ESnirAva oY
oV )

N CcZerwony: |

na podstawie tej kontroli piec jest w stanie doradzic, ktme
mycie jest naj bardzxej odpowiednie, 0znaczajgc je

symbolem (‘w przyktadzie: SHORT - krotki cykl mycia).

&) ) (0) Dotknac ikony Rotor.Klean

@ Dotknagc nazwy programu, ktory zamierza sie
uruchomic

@ Dotkngc przycisku START/STOP, aby rozpoczgé
cykl mycia.

P Na ekranie wyséwietlany jest czas pozostaty
do zakonczenia mycia.

Kolor zegara oznacza:

= czerwony: mycie w toku

9

m Zéfty: pozostata mniej niz 1 minuta do zakori-
czenia wybranego cyklu mycia
s zielony: mycie zakonczone, nastgpi automatycz-

ny powrot do ,strony gtéwnej”.

Aby przerwac mycie przed jego zakonczeniem,
nacisnac przycisk START/STOP: w trybie
automatycznym wigczy sie szybki cykl ptukania,
trwajgcy okoto 12 minut, aby usungc z komory pieca
wszelkie pozostatosci detergentu.

pa w
CHEFTOP MIND Meps™

i I

MHONARS

3 8

MLLTIE  CERMOX

END OF WASHING

0:01:00

) w O
+4' ROTORKlean™

) sEMsEKiean

15%

RINSE 00:17
QuIcK 01:02
SORT  o1.09
0127
02:32
- 0012

;;:k L

NIEBEZPIECZENSTWO
USZKODZENIA OCZU,
BLON SLUZOWYCH

| SKORY NA SKUTEK
KONTAKTU ZE
STOSOWANYMI
CHEMICZNYMI
SRODKAMI
CZYSZCZACYMI!

a W

+%" SHORT

Il

WARNING !

WASHING IN P
DO NOT OPEN THE

END OF WASHING'

| Mycie zakonczone
f\/yc ie w toku
¢ do zaki a<1min)
Mycie w toku
(cza zostaty do zakonczenia > 1 min)

Czas pozostaty do
zakonczenia mycia w toku

59
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PROGRAMOWANIE MYCIA
(SCHEDULING)

&5 ) 7o menu umozliwia zautomatyzowanie £ M

mycia: uzyskuje sie w ten sposéb pewnos¢, ze piec

bedzie codziennie idealnie czysty, bez koniecznosci

wykonywania mycia w trybie recznym.

Ta strona umozliwia ustawienie przy uzyciu

przyciskow IERIES

] @ godziny rozpoczecia wybranego cyklu mycia
(START WASHING AT/ROZPOCZNIJ MYCIE O);

o godziny, o ktorej piec ma byé gotowy (OVEN
READY AT/PIEC GOTOWY O) po umyciu, optuka-
niu i osuszeniu zgodnie z wybranym programem;

El @ czy mycie ma byé wykonane tylko jeden raz,
~ dniu, w ktorym zostato zaprogramowane (ONLY
ONCE/TYLKO JEDEN RAZ) lub kazdego dnia
(EVERY DAY/CODZIENNIE)

+9" SHORT

| B

starT was|ffjat

) 06:00

ONLY
| + Co sie stanie, jesli ustawi sie czas poczatku ONSEMLKORAZ

mycia (np. 6.00) oraz czas gotowego pieca
(11.00) i wybierze sie mycie SHORT/KROTKIE (czas EVERYDAY/
trwania 41 min)? CODZIENN|E
Po zakonczeniu mycia o godzinie 6.41, piec bedzie
utrzymywany w temperaturze okoto 200°C do

B, SCHEDULING

AN

RINSE

VIEW ACTIVE SCHEDU-
LING/WYSWIETL AKTUAL-
NY HARMONOGRAM

NEQO Zaprogramowania
CLEAR SCHEDULING/
wyczysé
HARMONOGRAM

Zaprogramowani

godziny 11.00.

Co sie stanie w przypadku ustawienia rozpoczecia mycia
o godzinie 7.00 oraz godziny gotowego pieca na 6.00?
Piec bedzie utrzymywany w temperaturze 200°C od
godziny 741 (godzina zakonczenia mycia) do godziny
6.00 nastepnego dnia.

Co sie stanie w przypadku ustawienia tylko
godziny gotowego pieca bez ustawienia godziny
rozpoczecia mycia?

Piec automatycznie oblicza czas rozpoczecia mycia
W oparciu o czas trwania wybranego cyklu. Na
przyktad, jesli wybrano cykl SHORT/KROTKI (czas
trwania 41 min), a godzine pieca gotowego na 11.00,
mycie rozpocznie sie o godzinie 10.19.




NAPELNIANIE ZBIORNIKA Z
DETERGENTEM

Napetnianie moze przeprowadzac wytaczne
przy uzyciu l-litrowych butelek z detergentem
UNOX.Det&Rinse Plus.

@ ) Avy dolac detergentu:

= Wiozyé rekawice, aby zabezpieczy¢ dionie
przed bezposrednim kontaktem z detergen-
tem.

s Wyjac znajdujacy sie pod piecem zbiornik, tak
aby rozlegto sie styszalne ,klikniecie”.

s Otworzyc pokrywe zbiornika.

s Odkrecic¢ korek w T-litrowej butelce z detergen-
tem UNOX nie zdejmujgc/przedziurawiajac folii
ochronnej.

s Przechyli¢ butelke i wkrecic jg na zbiornik (wkre-
cenie butelki spowoduje przerwanie folii ochron-
nej przez sworzen zbiornika i umozliwi wilanie
detergentu).

m  Po oproznieniu butelki, wykrecic ja. Nie doprowa-
dzi¢ do sciekania detergentu.

Detergent nie moze wchodzi¢ w kontakt ze

skérg, oczami ani btong sluzowa. W
przypadku kontaktu z detergentem stosowac sie
do zalecen zamieszczonych w karcie
charakterystyki produktu.

s Powtarzac procedure do momentu uzyskania
maksymalnego dozwolonego poziomu wskaza-
nego w przedniej czesci zbiornika. (Maks. pojem-
nosc zbiornika 4 litry = 4 butelki).

s Wyjac butelke.

s Wiozyc zbiornik z powrotem pod piec i dosungc
go az do ogranicznika.

s Wyrzucic rekawice, uwazajgc, aby nie dotkngc
migjsc zabrudzonych detergentem.

A Pod zadnym pozorem nie dotykac¢
detergentu gotymi rekami.

6l



Menu READY.COOK

Menu READY.BAKE *

Umozliwia dostep do programow ustawionych wstepnie w sposob pozwalajgcy na szybkie wigczenie
okreslonych trybow pieczenia.

BAKERTOP CHEFTOP
. Mind.Maps™ Mind.Maps™
D P Aby uzyskaé dostep do wstepnie g

ustawionych programow: : B READY

@ dotknac ikony ,READY.COOK | READY.BAKE";
@ wybrac zgdany program: (Uzytkownik nie moze
edytowac temperatury ani STEAM.Maxi i DRY.Maxi);
@ dotkngc¢ przycisku START/STOP: wigczy sie faza
nagrzewania wstepnego;

@ po zakonczeniu nagrzewania wstepnego, aby
okreslic moment zakonczenia pieczenia, mozna
ustawic do 4 timerow (czas trwania obrobki) lub
wykorzystac tryb sondy rdzeniowej (temperatura
rdzenia potrawy).

W razie potrzeby mozna wykorzystac technologie
UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE/INTELIGENTNA
WYDAINOSC (UIP), klikajac w tym celu na odpowied-
ni symbol.

f/{“_-]\j Dalsze informacje zamieszczono na P str. 17
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) P Ta strona przedstawia mozliwg sytuacje pieczenia w toku. Zostaty ustawione cztery timery: trzy z
wprowadzonym czasem (na przyktad pierwszy, drugi i czwarty), jeden z wprowadzong temperaturg dla sondy
RDZENIOWEI (np. trzeci, 70°C). Znaczenie kolorow:

czerwony: timer pracuje (potrawa jest jeszcze poddawana obrobce).

z6hty: timer wkrotce zakonczy prace (potrawa prawie gotowa).
Przygotowac sie do wyjecia blachy

zielony: osiggnieto ustawiong temperature. Sygnat dzwiekowy
powiadamia, ze nastapit czas wyjecia blachy z pieca. Po zamknigciu
drzwiczek, timer znika z listy

zielony: timer zakonczyt prace. Sygnat dzwiekowy powiadamia, ze
nastapit czas wyjecia blachy z pieca. Po zamknigciu drzwiczek, timer
znika z listy
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Menu Stats DDC

Menu DATA DRIVEN COOKING pozwala kontrolowac dane HACCP

i piec w dowolnym momencie i z kazdego miejsca. W czasie

Dane haccp 65 rzeczywistym mozna monitorowac warunki pracy, tworzyC przepisy i
przesytac je do piecow.

Sztuczna inteligencja przeksztatca dane dotyczgce zuzycia w
przydatne informacje, aby zwiekszy¢ codzienng wydajnosc.

Set goals | Ustaw cele 65

Zuzycie 66

DDC.Stats daje petng kontrole nad zuzyciem energii, wody i
detergentow, czasem obrobki i wykorzystaniem pieca. Uzytkownik
moze porownywac wydajnosc piecow w swojej sieci, wykrywac
anomalie i uzyskiwac informacje przydatne do poprawy wynikow firmy.

@ P Ta strona umozliwia dostep do 3 réznych

. ha| w O a w O
obszarow:
. . . & h!h Data Driven Cooking
s  GOAL (CEL): wymaga ustawienia liczby dobowych CHEFTOP MIND.Maps™ e E—
godzin pracy pieca niezbednej do optymalizacji N

£ [

MINDMAPS  PROGRAMS

kosztow. Nastepnie wyswietlany jest histogram
wskazujgcy, czy cel zostat osiggniety. Ten widok
umozliwia sprawdzenie, czy piec jest eksploato- 8 10

wany w optymalny sposob. T

ENERCY: 150 kWh
READY

STEAM WATER: 10 UT

s DANE HACCP: odczyt danych HACCP umozliwia
monitorowanie obrobki produktow spozyw-
czych, w ktorych istnieje zagrozenie skazenia o,
o charakterze biologicznym, chemicznym lub

- WASHING WATER 645 UT
ROTORKLEAN REA { i DETERGENT: 35 LIT

DOOR OPENED TIME: 12h

CHEFTOP

SLOWTOP

START

fizycznym.Co 30 sekund zostajg odczytane:
- temperatura w komorze;

- temperatura odczytana przez sonde rdzeniowa;
- temperatura sondy do gotowania prozniowego
(sous vide).

m ZUZYCIE: dotkniecie ikony ,zuzycie" powoduje
wyswietlenie strony z podanymi datami dni, w
ktorych piec pracowat.
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SET GOALS | USTAW CELE

»SET GOAL"’ (Ustaw cele)
iebieski pasek lub dotknac¢ przyciskow ERRIER 2
lu zoptymalizowania k(:»f (np. 14 godzin)
@ N przycisk ,ZAPISZ”
@) Wybrac, |
gram, na 1<ton,fm.
= niebieskie paski wskazujg, kiedy cel zostz:
= czerwone paski wskazujg, kiedy

h

1Ng liczbe godzin uzytko-

Tygodni | Weeks lub Miesiec

Months P pojawi sie histo-

C pracowat przez ponad 14 godzin

1. piec NIE pracowat przez pcmaci 14 godzin

Wyswietlanie celow
a wedfug tygoc
g tygodni:
i Data Drivegiipg np. od 18 do 24 grudnia

USAGE FEF‘JP‘:

s w 8

ll!i Data Driven Cooking
USAGE REPORT

ToAYS AWEERS 4 WouTHE

o w O

E SET GOAL
DAILY GOAL

SET YOUR DAILY AVERAGE USAGE
TARGET

22 godziny: cel zostat osiggnigty
14 godzin: cel do osiggniecia
12 godzin: cel NIE zostat osiggnigty

/, ~
Wl
4 goc

< 27Mev C4Dec MOw [BOwe] )

< DWov O4Dec NOs [iBDec| >
18 DECEMBER - 24 DECEMBER

Usage h:min

18 DECEMBER - 24 DECEMBER
§  oasrisom ENRGY:150 K
STEAN WATER TOLT 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 12h

=

SEF@OAL  HACCP DATA
(

caNceL

DANE HACCP

» (1) Wybraé ,HACCP DATA” (Dane HACCP).
@ Vybrac date pracy pieca, dla ktorej chce sie poznac dane HACCP

(3 Zostaja wyswietlone dane ¢

. w o

I Data Drlven Cooking
USAGE REPORT

AWEE L anonns

AVERAGE DAILY USAGR

27Ny O4Dsc TDac 3 0wc

18 DECEMBER - 24 DECEMBER

$ EMERGY: 150KWh

STEAM WATSR: 10 UT

WASHING WATER: €45 LIT
CETERGENT: 36 LT

COOR CORNED TIHE: 12 h
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ZUZYCIE

pracowat.

cie ikony ,zuzycie’ powoduje wyswietlenie strony z podanymi datami dni, w ktorych piec

Wybrac¢ hasto ,CONSUMPTION" (Zuzycie).
" Y
@ wybrac date, dla ktdrej zamierza sie poznac zuzycie:

@ wybrac program; zostanie wyswietlone zuzycie nastepujgcych z

- ZUzyt

- litry

18 DECEMBER - 24 DECEMBER

obow

’_U
’.A)

i

vytworzenia pary w komorze pieczenia;

vody i "J@rf—rqantu zuzyte do mycia.

w o x| w o 9 w o x| w

Data Driven Cooking L/ CONSUMPTION plt 2020-0-27 pt GRILLING
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SHERGY: TOkWh

STEAM WATER 10 LT

ENERGY: 024 kWh

O

STEAMWATER: 0.0 LITRES

WASHING WATER: 645 UT
o 35T

DOOR CPENED TIHE: 2 b

;0.0 UTRES
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Ustawienie menu

(69 | b MENU UZYTKOWNIKA (USER MENU) pozwala przejs¢ do
Jezyk 9 ustawien parametréw pieca.
Data i godzina (date and time) 69

MENU SERWIS (SERVICE MENU) jest zastrzezone dla

Jednostka miary 69 T _ B
wyspecjalizowanych operatorow, w przeciwienstwie do sekcji

INEtws 70 USTAWIENIA UZYTKOWNIKA (USER SETTINGSY, ktéra jest dostepna

Koszty produktow eksploatacyjnych 70 dla kazdego operatora, po wpisaniu hasta ,&4456, | zatwierdzeniu

USB o przyciskiem ,OK".

Jnox.Care ETWO 1o - /

SISt 72 MENU SIEC (NETWORK MENU) pozwala whaczac lub wytgczac

Opcje 73 sterowanie piecem poprzez zdalny dostep do sieci | konfigurowac jego

Serwis UNOX gl Parametry.

P Dalsze informacje zamieszczono na str. 70
Informacje o urzgdzeniu 75

s a
{2 USER PIN

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

CHEFTOP MIND.Maps™

* £

cer MNDMARS

USER SETTINGS

i A
L a)
e s SRR

READY

6"

= m ' 1 7.3
ROTORKLEAN READY.COOK DOC STATS \‘,

) UNOX.CARE
OPTIONS

NETWORK

68



o) ) Umozliwia wybranie jezyka, w ktorym

bedg wyswietlane wszystkie hasta w menu. Liste

Wyboru dokonuje sie poprzez dotkniecie zgdanego
jezyka.

ha w O

@ LANGUAGE

) ENGLISH

) ESPANOL

) EESTI

) FRANCAIS

) HRVATSKY

) ITALIANO

) MAGYAR

DATA | GODZINA (DATE AND TIME)

7\ P Umozliwia zmiane ustawien daty i godziny

pieca. Nalezy:

m ustawic Strefe czasowa | Time zone; w tym celu
nalezy klikngc¢ na obszar geograficzny uzytkowni-
ka i wybrac swoj kraj, przewijajac liste przy uzyciu
strzatek VWi N\,

m podac informacje, czy w danym momencie
obowigzuje czas zimowy czy letni; opcja ,AUTO-
MATYCZNIE" umozliwia natomiast automatyczng
aktualizacje;

m ustawic biezgcg godzine, rok, miesigc i dzien.

ha w o

& DATE AND TIME

\ TIME ZONE
/

> DAYLIGHT SAVING TIME

> MONTH
> DAY
> HOUR

> MINUTE

4

JEDNOSTKA MIARY

72 } Umozliwia wybor jednostki miary:

= temperatury (‘C-°F);

m objetosci (litry - galony);

m grubosci (mm lub cale);

m  wagi (kg lub funty);

= energii (KWh lub BTU).

Pozwala takze ustawic biezgcg walute (€, §, itp.), a

dodatkowo ustawi¢ w tym menu:

= czy symbol waluty ma sie znajdowac sie za lub przed
wartoscig (pozycja symbolu | symbol position);

m Cczy ma byc stosowana kropka ,." czy przecinek ,,” W
liczbach dziesietnych (symbol dziesietny

decimal sign).

a w o

E UNIT OF MEASURE

> TEMPERATURE
> VOLUME
> THICKNESS

> WEIGHT

> ENERGY

) CURRENCY

Vv
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70

NETWORK

@ PUmozliwia wigczenie lub wytaczenie
sterowania piecem przy uzyciu zdalnego potgczenia
z siecig i skonfigurowanie parametrow.

Test potaczenia

Test potgczenia dla obu typow potagczen a w 10)
Sie¢ Wi-Fi: dotknac tutaj, aby wybrac siec, z ktorg © NETWORK
chcesz sie potgczyc (lub aby wprowadzic jg recznie) { CONNECTION TEST
Hasto Wi-Fi: dotkngc tutaj, aby wprowadzic¢ hasto Wi FI NAME

Wi-Fi . WI FI PASSWORD
Cloud PIN/Kod identyfikacyjny chmury ~CLOUD PN

Kod PIN stuzy do potgczenia pieca ze strong DDC. DHCE

unox.com oraz z aplikacjg. Kazdy piec posiada inny —
kod, ktory jest juz ustawiony. Mozna zmienic kod PIN, '
aby potgczyc¢ go z osobistym kontem DDC, w takim
przypadku nalezy ponownie przypisac do niego piec.
DHCP

Umozliwia uzyskanie ustawien sieci z serwera DHCP

(w przypadku potgczen Wi-Fi pozostawicC zawsze
DHCP ,ON").

KOSZTY PRODUKTOW
EKSPLOATACYINYCH

@)

Umozliwia wprowadzenie kosztéw energii
elektrycznej, gazu (wytgcznie w modelach
gazowych), wody i detergentu (waluta jest
ustawiona w zaktadce ,Jednostka miary" na tej
samej stronie)

9 w O
& CONSUMABLE PRICE

) ENERGY PRICE
, GAS PRICE

., WATER PRICE

, DETERGENT PRICE




USB

@ PTa sekcja umozliwia importowanie lub eksportowanie danych
z wiasnej pamieci USB (sformatowanej FT32 i o pojemnosci od 4 do
16 GB). CGniazdo USB znajduje sie pod panelem LCD i pozwala na
import lub eksport materiatu z witasnej pamieci USB (sformatowanej
FT32 i o pojemnosci od 4 do 16 GB).
s EKSPORTUJ PROGRAMY | EXPORT PROGRAMS P eksportuje prze-
pisy z pieca na nosnik USB;
= IMPORTUJ PROGRAMY | IMPORT PROGRAMS P importuje przepisy
z nosnika USB do pieca;
s IMPORTUJ OBRAZY | IMPORT PICTURES P importuje obrazy z pa-

mieci USB do pieca, na przyktad zdjecie szczegolnie udanej potrawy

przygotowanej przez uzytkownika.

Obrazy, aby mogty byc¢ uzywane, muszg zostac skonwertowane, zob.

4 75

< USB
EXPORT PROGRAMS
y IMPORT PROGRAMS

) IMPORT PICTURES

@ Pobrac folder UNOXDIR.zip z sekcji
oprogramowania UNOX Infonet @ D
@ Zapisac folder UNOXDIR.zip na wtasnym E
UNOXDIR
-
§ o\

nosniku USB
@ Rozpakowac folder UNOXDIR.zip
@ UNOXDIR

bezposrednio po pobraniu

@ Otworzyc folder UNOXDIR

@ Wewnatrz folderu znajduja sie kolejne @
dwa foldery (ZDATA i IMAGES) oraz plik .exe
(IMAGECONVERTER.EXE)

@ Skopiowac obrazy, ktore zamierza sig
wykorzystac, do folderu IMAGE
@ Uruchomic program IMAGECONVERTER.

<« -

EXE. Teraz mozna korzystac ze zdjec!

Z-DATA

® ©

likgl}

.
>

IMAGECONVERTER.EXE

A 4

——
el £ e
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UNOX.CARE

UNOX.Pure | UNOX.Finest | BAKERY.Pure
s % 0 9 _{r )

@ Liczba Iltrow do wymlany filtra _ —_—
obecnoscl wewnetr o licznika (ktory & UNOX CARE (@ UNOX.PURE

) UNOX.PURE y REMAINING VOLUME

) UNOX.Finest ) TEMPORARY WATER HARDNESS

) BAKERY Pure ¥ ACTIVATE COUNTER

) UNOX.PURE-RO

@W%qczeme licznika

/mianie filtre

@ UNOX.PURE-RO

y REMAINING VOLUME

\ TOTAL WATER HARDNESS

UNOX.PURE-RO y ACTIVATE COUNTER

) FRESET COUNTER

@ Llczba htrow do wymlany flltra RESET COUNTER

DELETE

O\Niqczeme Iiczmka

om OSMC

L ,7




OPCIJE
8 % o
< OPTIONS

) LOCKING

4 B LO KADY ) SENSEKiean

GRAPHICAL USER INTERFACE

Blokada wyswietlania programu sz
. 0COOK

Umozliwia uruchamianie programow pieczer
Zapis zytkownikow, ale uniemozliwia ich

Blokada programow uzytkownlka

Zliwia uruchamianie i

a ® o
2 OPTIONS & LOCKING

Blokada pieczenia recznego

Blokuje mozliwos¢ pieczenia w t

b SENSE.Klean

NajCZE;SCIEj uzywane programy

Zerowanie poziomu zabrudzenia

Przvwraca licznik SENSE.Klean na zer:
zywraca licznik SENSE Kle na zZero a & o “ % s # o
2 OPTIONS & SENSEKlean 2 MOST USED PROGRAMS
A

) INTERFEJS UZYTKOWNIKA e , il e

J FESETDRTYLEVEKQ

Koszty eksploatacyjne

) FRESHEAKERY

sz_-v ED VEAT/FRY

STERN
D ———

esli nie
zostanie
D pieczenia.

e b4 ) 8 u O

2 OPTIONS S GRAPHICAL USER NTERFACE

CONS.WITION DATA IN CURRENCY
B9 2.8

LOOK SCREENTINEQUT
————
) EUZZER
; AUTO
—
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lkony na stronie gléwnej

W tym podmenu mozna wyswietlac, ukrywac lub
wytgczac ikony menu gtownego (Set (Ustawienia),
Programs (Programy), itp.):

Ustawienia:
= POKAZ| SHOW p normalne wyswietlanie wybra-
nej ikony

s UKRYJ| HIDE p ukrywa wybrang ikony

= POMIN | SKIP p w przypadku pominiecia jakiej$
ikony, pozostate ikony rozmieszczg sie W odpo-
wiedni sposob, aby zajgc pusta przestrzen

s ZABLOKUJ | LOCK P blokuje mozliwosé korzysta-
nia z menu, ale pozostawia je widoczne

= WYLACZ | DEACTIVATE p blokuje mozliwosé
korzystania z menu, czynigc je przy tym mato
widocznym.

Zadanie drzwi po zakornczeniu
nagrzewania wstepnego

ON - ustawienie domysine.

Przy ustawieniu na OFF, piec rozpocznie pieczenie
nie powiadamiajgc uzytkownika o zakonczeniu
nagrzewania wstepnego

P SYGNALIZATOR D2WIEKOWY

Umozliwia ustawienie:

m czasu trwania sygnatu dzwiekowego po zakon-
czeniu pieczenia, wyrazonego w sekundach. Usta-
wic wartos¢ przy uzyciu klawiatury i zatwierdzic
naciskajgc ,OK"

m glosnosci sygnatu dzwiekowego po zakonczeniu
pieczenia; mozliwe ustawienie to: wysoka, srednia
lub niska;

s wigczenie (ON) wytgczenie (OFF) opcjonalnego
zewnetrznego sygnalizatora dzwickowego,
jesli jest on zainstalowany.

59 P AUTOCOOK

Dodaje do listy zapisanych programow chef UNOX
programy z danego kraju.

Przy kazdej aktualizacji do AUTOCOOK dodawane
sg przepisy z catego swiata. Wybrac swoj kraj [ub
wyprobowac ktéres z innych menu regionalnych.

8 9w
& OPTIONS

O




SERWIS UNOX

Podano tu numery telefoniczne, pod jakie

INFORMACIJE O URZADZENIU

Na tej stronie wyswietlane sg informacje o

urzadzeniu, takie jak model, numer seryjny, numel

5 w O

1@ unoxservice

COUNTRY CONTACTS

Argentina +57 3506588204

Australla +61398 760 803

Austria +49 2051 9876 200

75
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| Interfejs

Alarmy i alerty uzytkownika pieca

Na wyswietlaczu piecéw wyswietlane sg komunikaty alarmowe/ostrzezenia zwigzane z piecem lub z zain-
stalowanymi akcesoriami.

Ostrzezenia (WARNING) oznaczajg usterki, ktore, choc z pewnymi ograniczeniami, to jednak umozliwiajg
prace urzgdzenia/akcesoriow.

Komunikaty alarmowe (ALARM) oznaczajg niemoznos¢ korzystania z jakiejkolwiek funkcji urzadzenia/ak-
cesoriow, ktore muszg zosta¢ ZATRZYMANE.

Jesli komunikaty alarmowe odnoszg sie wytgcznie do podtgczonych akcesoriow, mozna korzystac z pieca.

Pojawienie sie alarmu

AF23 - GAS REARM = L o = w o = L o
oznacza brak gazu. W /o UTHINE CHEFTOP MIND Maps™ PLUS @, OTHERN®
tym przypadku zaleca R— —-—

. 7 . GAS REARM I~ M
sie skontaktowac sie
z Autoryzowanym N s
Centrum Serwisowym, 8 10l
dzwonigc na numer ] P
podany na wyswietlaczu ncon o T
(UNOX SERVICE). wmiose e e $0° & il
Nacisniecie przycisku CIMEEOO) (THESTS  Cii
JGNORUIJ (IGNORE)" ® 39049857513 cueFToP

& o, o, sLowTce

powoduje wyswietlenie e EAE
strony ostrzegawczej. Po = ar
zignorowaniu alarmu nie
bedzie mozna korzystac { I

Z pieca. @

Nacisniecie przycisku

JNNE NR (OTHER N°)
powoduje wyswietlenie
dodatkowych numerow
telefonicznych serwisu.
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Konserwacja

Wskazowki dotyczgce
bezpieczenstwa podczas
konserwacji

Czyszczenie urzadzenia

Okresy nieuzytkowania

Utylizacja po zakonczeniu
eksploatacji

Certyfikaty

78

79

80

80

81

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
PODCZAS KONSERWACII

Wszelkie prace konserwacji zwyczajnej nalezy przeprowadzac:

m po odtgczeniu urzgdzenia od zasilania w energie elektryczng i
odczekaniu czasu potrzebnego na roztadowanie elementow po-
jemnosciowych (okoto kilku minut);

s po odczekaniu az wszystkie czesci urzadzenia catkowicie ostygna;

s bedgc w idealnym stanie psychicznym i fizycznym, po zatozeniu
odpowiedniego sprzetu ochrony osobistej (np. rekawic gumowych
chronigcych przed wysokg temperaturg, ochrony oczu, maski prze-
ciwpytowej (opcjonalnie) itd.).

Codziennie czysci¢ urzgdzenie, aby utrzymac odpowiedni poziom
higieny i nie dopusci¢ do korozji lub uszkodzenia stali nierdzewnej.
Codzienne czyszczenie zmniejsza rowniez ryzyko, ze ttuszcze lub
resztki jedzenia nagromadzone w komorze pieczenia zapalg sie,
powodujgc ryzyko pozaru.

Do czyszczenia zadnego z komponentow lub akcesoriow NIE

stosowac:

s Sciernych lub naostrzonych narzedzi ani szmatek (np. gabek scier-
nych, skrobakow, szczotek stalowych, itp.);

= strumieni wody pod cisnieniem lub w postaci pary;

s detergentow sciernych lub w proszku;

s detergentow zasadowych, agresywnych, zrgcych lub korozyjnych
(np. kwasu solnego/chlorowodorowego lub kwasu siarkowego lub
sody kaustycznej). Substancje te mogag powodowac trwate uszko-
dzenia powierzchni i katalizatorow urzgdzenia.

Nie stosowac takich substancji nawet do czyszczenia konstrukcji
wspornikowej/posadzki pod urzgdzeniem. Opary takich zwigzkow
mogg takze powodowac uszkodzenia.

* Dalsze informacje mozna znalez¢ na stronie pp www.unox.com



CZYSZCZENIE URZADZENIA

Zewnetrzne powierzchnie stalowe,
uszczelka komory pieczenia, sonda
rdzeniowa

Poczekac na ostygniecie powierzchni.

Stosowac wytgcznie miekka szmatke
nasgczong hiewielka iloscig wody z mydtem.
Starannie sptukac i wysuszyc.
Alternatywnie stosowac wytgcznie detergenty
zalecane przez UNOX; srodki innego typu mogg
powodowac uszkodzenia, a w ich wyniku wygasniecie
gwarancji*. Informacje na temat sposob ich uzycia
zawarte sg w instrukcji producenta detergentow.

Whnetrze komory pieczenia

Jesli komora pieczenia nie jest codziennie
czyszczona, istnieje mozliwosé, ze tltuszcz lub
resztki potraw nagromadzone w jej wnetrzu
zapalg sie - ryzyko pozaru.
Wyczyscic komore przy uzyciu programow mycia.
@3 Dalsze informacje zamieszczono na p str. 59

Przy zatkanym wylocie pod zadnym

pozorem NIE korzystac z
programow mycia ani nie myc

' komory duzg iloscig wody ze

OK wzgledu na ryzyko zalania.

Powierzchnie z tworzyw sztucznych i
panel sterowania

Poczekac na ostygniecie powierzchni. Stosowac
wytgcznie bardzo miekkg szmatke i niewielkg
ilos¢ srodka do czyszczenia delikatnych powierzchni.

Wewnetrzna i zewnetrzna szyba
drzwiczek

Poczekac na ostygniecie powierzchni.

Stosowac wytgcznie miekka szmatke
nasgczong niewielka iloscig wody z mydtem lub
detergentem do szyb. Starannie sptukac i wysuszyc.
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OKRESY NIEUZYTKOWANIA

Podczas okresow nieuzytkowania urzgdzenia, nalezy stosowac nastepujgce srodki ostroznosci:
®m odigczyc urzadzenie od zasilania elektrycznego, wodnego i gazu (TYLKO W PRZYPADKU MODELI GAZOWYCH);
m przetrzec wszystkie powierzchnie ze stali nierdzewnej miekka szmatka bardzo lekko zwilzong olejem
wazelinowym;
s zostawic drzwiczki urzgdzenia lekko otwarte.
Przy ponownym uzyciu:
m doktadnie wyczysci¢ urzgdzenie i akcesoria (zob. pagina 79);
m ponownie podtgczyc urzadzenie do zasilania elektrycznego, wodnego i gazu (TYLKO W PRZYPADKU MODE-
LI GAZOWYCH);
= poddac urzgdzenie kontroli przed ponownym uzyciem;
= uruchomic urzadzenie z minimalng mocg na co najmniej 50 minut bez zadnych potraw w srodku.
Aby upewnic sie, ze urzgdzenie jest w doskonatym stanie pod wzgledem sprawnosci i bezpieczenstwa,
@ zaleca sie poddanie go co najmniej raz w roku konserwacji i kontroli w autoryzowanym serwisie.

UTYLIZACJA PO ZAKONCZENIU EKSPLOATACII

Zgodnie z art. 13 Dekretu Legislacyjnego nr 49 z 2014 r. , Wdrozenie dyrektywy WEEE 2012/19/UE w sprawie
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego”

po 13 sierpnia 2005 r. i ze pod koniec swego okresu zywotnosci nie moze zostac usuniety ze
= 7Wyktymi odpadami, ale musi zosta¢ poddany osobnej utylizacji.

Wszystkie urzgdzenia wykonano z materiatow metalowych, ktore mozna poddac recyklingowi (stal
nierdzewna, zelazo, aluminium, blacha ocynkowana, miedz, itp.) w stopniu przekraczajgcym 90% ich wagi.
Aby uczynic urzgdzenie niezdatnym do uzytku w celu jego utylizacji, usungc kabel zasilajgcy i wszelkie
elementy zamykajgce komory i wneki (jesli takowe istniejg).

Prawidtowe zarzadzanie produktem pod koniec jego okresu zywotnosci zmniejsza negatywny wptyw na
srodowisko i poprawia efektywnosc wykorzystywania zasobow, zgodnie z zasadg ,kto zanieczyszcza, ptaci”,
poprzez zapobieganie, przygotowanie do recyklingu, recykling i odzysk. Przypominamy, ze nielegalne lub
nieprawidtowe usuwanie produktu powoduje zastosowanie sankcji przewidzianych przepisami.
Informacje na temat utylizacji we Wioszech

We Whoszech sprzet WEEE nalezy dostarczyc:

- do punktow zbiorki (zwanych takze wyspami ekologicznymi lub platformami ekologicznymi)

- do sprzedawcy, u ktorego dokonuje sie zakupu nowego urzadzenia i ktory jest zobowigzany do
darmowego odbioru zuzytego sprzetu (w liczbie ,jeden za jeden”);

Informacje na temat utylizacji w krajach Unii Europejskiej

Dyrektywa europejska w sprawie sprzetu WEEE zostata implementowana w rézny sposob przez
poszczegolne kraje. Z tego wzgledu, chcgc oddac produkt do utylizacji, nalezy zwraocic sie do lokalnych
organow lub Sprzedawcy, aby uzyskac informacje na temat prawidtowej utylizacji.

K Etykieta przekreslonego pojemnika na odpady oznacza, ze produkt zostat wprowadzony do obrotu



CERTYFIKATY

Deklaracja zgodnosci UE dla urzadzen elektrycznych spalajgcych paliwa gazowe
Producent: UNOX S.p.A.

Adres: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italy

Oswiadcza, na wtasng odpowiedzialnosc, ze produkt
CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

W przypadku piecow elektrycznych i gazowych:

jest zgodny z Dyrektywag Maszynowa 2006/42/WE poprzez spetnienie norm:
EN 60335-1: 2014 + A11:22014

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

EN62233: 2008

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

jest zgodny z Dyrektywg Kompatybilnosci Elektromagnetycznej 2014/30/WE poprzez spetnienie norm:
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

Tylko w przypadku modeli gazowych:
jest zgodny z rozporzadzeniem GAR (UE) 2016/426 poprzez spetnienie norm:
EN 203-1: 2014 / EN 203-2-2: 2006




Serwis

Serwis posprzedazowy 82

SERWIS POSPRZEDAZOWY

W przypadku usterki, nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania w
energie elektryczng i zapoznac sie z rozwigzaniami zaproponowanymi
w tabeli P H | Rozwigzywanie probleméw na str. 83.

Jesli rozwigzanie nie jest podane w tabeli, nalezy zwrdcic sie do
najblizszego serwisu autoryzowanego przez UNOX podajac:

s date zakupu;

EED P dane urzadzenia umieszczone na tabliczce znamionowej;
= ewentualne komunikaty alarmowe, ktore pojawity sie na wyswietlaczu.

Dane producenta:

UNOX SpA.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) Italy

Tel +39 049 86.57.511 - Faks +39 049 86.57.555
info@unox.com www.unox.com

numer seryjny

kod produktu

XEVC-0711-EPRM

2020A0000006

Made by: UNOX S.pA. Via Majorana 22, Cadoneghe -PD- ITALY Q

lh-s.zmzzo M u-ammaamwvau -50/60 Hz 150-600kPa IP X4

8029212 018698

Made In ITALY
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H | Rozwigzywanie probleméw 1

Usterka

Piec jest catkowicie
wytgczony.

Mozliwa
przyczyna

Brak zasilania.
Urzadzenie uszko-
dzone.

Mozliwy srodek
zaradczy

Sprawdzi¢ podtgczenie
do sieci elektrycznej.

Rozwigzanie
problemu

Skontaktowac sie z
serwisem.

Brak wytwarzania pary
w komorze pieczenia.

Zamkniety doptyw
wody.

Podtgczenie do sieci
wodnej lub zbiorni-
ka wykonane w spo-
sOb nieprawidtowy.
Brak wody w zbior-
niku (w przypadku
napetniania wodg
ze zbiornika).

Filtr na wlocie wody
niedrozny z powodu
Zanieczyszczen.

Otworzy¢ doptyw

wody.

m  Sprawdzi¢ pod-
tgczenie do sieci
wodociggowej lub
zbiornika.

s Wprowadzi¢ wode
do zbiornika.

s Wyczyscic filtr.

Skontaktowac sie z
serwisem.

Po ustawieniu czasu i
nacisnieciu przycisku
START/STOP, piec nie
wigcza sie.

Drzwi otwarte lub
zamkniete w niepra-
widtowy sposob.

s Sprawdzic, czy
drzwiczki sg za-
mkniete.

Skontaktowac sie z
serwisem.

Przy zamknigtych
drzwiczkach z uszczelki
wycieka woda.

Zabrudzona uszczel-
ka.

Uszkodzona uszczel-
ka.

Poluzowany mecha-
nizm uchwytu.

m  Wyczyscic uszczelke
wilgotng szmatka.

s /wrdcic sie do
technika wyspecjali-
zowanego w napra-
wach.

Skontaktowac sie z
serwisem.
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Aplikacja UNOX

Twoj wirtualny trener

APLIKACJA TOP.TRAINING

Pobierz aplikacje UNOX Top.Training i odkryj krok po
kroku wszystkie sekrety panelu sterowania swojego
nowego pieca UNOX!

App Store

Google play

Tworz, udostepniaj, poznawaj, ulepszaj.

DATA DRIVEN COOKING

DATA DRIVEN COOKING pozwala sterowac piecem w
dowolnym momencie i z kazdego miejsca. W czasie
rzeczywistym mozna monitorowac warunki pracy, two-
rzyC przepisy i przesytac je do piecow. Sztuczna inteli-
gencja przeksztatca dane dotyczgce zuzycia w przydat-
ne informacje, aby zwiekszy¢ codzienng wydajnosc.

o] e ]

apple.com

play.google






EUROPE

INVENTIVE SIMPLIFICATION

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

DE - DEUTSCHLAND
UNOX DEUTSCHLAND GMBH
E-mail: info.de@unox.com
Tel: +49 2951 98760

FR - FRANCE, BELGIUM
& LUXEMBOURG
UNOX FRANCE sas.
E-mail: info fr@unox.com
Tel: +33 47817 3539

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

AMERICA

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

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

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

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

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

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

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

BG - BbJTAPUA
UNOX BULGARIA

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

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

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

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

PL - POLSKA
Unox Polska Sp.zo.o.

E-mail: info.pl@unox.com
Tel: +48 665 232 000

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

US - USA. & CANADA
UNOX Inc.

E-mail: info.usa@unox.com
Tel: 1 800 489 8669

ASIA, OCEANIA & AFRICA

AR - ARGENTINA
UNOX ARGENTINA
E-mail: info.ar@unox.com
Tel: +54 911 37 58 43 46

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

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

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

ZA - SOUTH AFRICA
UNOX SOUTH AFRICA

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

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

AE-UAE.
UNOX MIDDLE EAST DMCC
E-mail: info.uae@unox.com
Tel: +971 & 554 2146

PH - PHILIPPINES
UNOX PHILIPPINES

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

TW - TAIWAN,
HONG KONG & MACAU
UNOX TAIWAN
E-mail: info.tw@unox.com
Tel: +886 928 250 536

ID - INDONESIA
UNOX INDONESIA

E-mail: info.asia@unox.com

Tel: +62 81908852999

AU - AUSTRALIA
UNOX AUSTRALIA PTY Ltd.
E-mail: info@unoxaustraliacomau
Tel: +61 3 9876 0803

MY - MALAYSIA
& SINGAPORE

UNOX (ASIA) SDN. BHD

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

unox.com

f

LI2450A0

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

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

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

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

KR - digtal=
UNOX KOREA CO. Ltd.

0l info.asia@unox.com
Hah: +82 2 69410351

NZ - NEW ZEALAND
UNOX NEW ZEALAND Ltd.

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



