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BakerLux™ - ChefLux™
Sicherheitsvorschriften

SICHERHEITSVORSCHRIFTEN ZUR MONTAGE UND WARTUNG

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

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

- Bevor Montage- und Wartungsvorgange durchgefuhrt
werden, |6sen Sie das Strom- und Gasversorgungsge-
rat (@nur fur Gasofen).

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

- Eingriffe oder Veranderungen, die nicht genehmigt
wurden und nicht in diesem Handbuch aufgefthrt wer-
den, heben die Garantie auf.

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

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

- Wenn die Gerate auf Rader montiert werden, verwen-
den Sie nur Komponenten von UNOX und achten Sie
auf die Montagehinweise in der Verpackung selbst.

- Das Verpackungsmaterial, das eventuell gefahrlich sein
kann, muss von Kindern oder Tieren ferngehalten und
richtig geman den lokalen Normen entsorgt werden.




- Das Schild mit den technischen Daten liefert wichtige Da-

ten: Diese sind grundlegend bei einer Anfrage auf einen
Wartungs- oder Reparatureingriff des Gerats: Entfernen
Sie das Schild, beschadigen oder verandern es nicht.

- Wenn diese Normen nicht beachtet werden, kann es zu

Schaden, Verletzungen oder auch zu Todesfallen kom-
men. Die Garantie entfallt in diesem Fall und entbindet
UNOX von jeglicher Verantwortung.

@ NUR FUR GASOFEN
- Montieren Sie die Gerate nur an Orten:

die den Sicherheitsanforderungen der geltenden
Normen entsprechen;

mit geeigneter LUftung. Versichern Sie sich, dass die Fri-
schluft kontinuierlich zirkuliert, um eine richtige Entzindung
zu garantieren und das Bilden von schadlichen Gasen und
Substanzen in der Luft zu verhindern - Erstickungsgefahr!

- Versichern Sie sich:

die Montage unter Beachtung der im Nutzerland gel-
tenden Sicherheitsnormen und den Anforderungen
des Gaslieferanten durchzufuhren.

dass die Luftungséffnungen nicht verstopft sind (z.B.
durch Objekte oder durch Wande);

dass das verflUgbare Gas dem Gas, das auf dem Da-
tenschild angegeben wird, entspricht;

dass die Gasanschlussleitungen den angegebenen
Durchmessern entsprechen;

dass die Komponenten, die nicht von UNOX geliefert
werden, die zur Montage verwendet wurden, den im
Nutzerland geltenden Normen entsprechen;

dass der Druck der Anschlussleitungen dem Druck
am Netzeingang entspricht;

dass der maximale Netzeingangsdruck maximal 60
mbar ist. Héhere Drlcke sind nicht zuldssig.




- Nach dem Gasanschluss kontrollieren Sie die perfek-
te Dichtung der Komponenten, wenn moglich mit nicht
korrosiven Schaumsubstanzen. Verhindern Sie die Nut-
zung von Flammen!

- Bei der ersten Inbetriebnahme, fUhren Sie eine Abga-
sanalyse des Dampf- und HeiBluftverbrenners durch
(CO, CO2) und fuhren die Werte am Gerat auf. Bei reinen
CO-Werten Uber 1000 ppm muss der Verbrenner kont-
rolliert und von einem Fachtechniker verandert werden.

SICHERHEITSVORSCHRIFTEN FUR DEN GEBRAUCH

- Vor dem Gebrauch und der ordentlichen Wartung des
Gerats lesen Sie aufmerksam dieses Handbuch und be-
wahren Sie es fur spateres Nachschlagen durch die ein-
zelnen Bediener auf.

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

- Das Gerat darf nicht von Kindern unter 8 Jahren oder
von Personen mit kdrperlichen, sinnlichen oder menta-
len eingeschrankten Fahigkeiten oder mit fehlender Er-
fahrung oder fehlendem Wissen bedient werden, wenn
niemand die Situation Uberwacht oder nur nachdem
die Personen die ndtigen Hinweise zum sicheren Ge-
brauch des Gerats erhalten haben und die zusammen-
hangenden Gefahren erkannt und verstanden haben.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Die Reini-
gungs- und Wartungsarbeiten durfen nur von einem
Nutzer durchgefuhrt werden und durfen nicht von un-
beaufsichtigten Kindern gemacht werden.

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




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

Garen von frischen und eingefrorenen Konditoreipro-

dukten und Brot (BakerLux™);

Garen von frischen und eingefrorenen Gastronomie-

produkten (ChefLux™);

Dampfgaren von Fleisch, Fisch und Gemuse (ChefLux™);

Garen von in Vakuum eingeschweif3ten Gerichten,

die dazu geeignet sind,;

Erhitzung von gefrorenem oder gekihltem Fleisch

(BakerLux™ - ChefLux™);
Uberwachen Sie das Gerat wahrend der Funktion.
Wenn das Gerat nicht funktioniert oder wenn die Funk-
tionen abweichen, bei strukturellen Veranderungen,
oder wenn die Stromversorgung, die Wasser- oder
Gasversorgung unterbrochen ist (@nur Gasofen), kon-
taktieren Sie den befugten Kundendienst von UNOX,
ohne vorher mit der Reparatur zu beginnen. Bei einer
eventuellen Reparatur mussen Original-Ersatzteile von
UNOX verwendet werden.
Wenn diese Normen nicht beachtet werden, kann es zu
Schaden, Verletzungen oder auch zu Todesfallen kom-
men. Die Garantie entfallt in diesem Fall.
Um sicherzustellen, dass dich das Gerat in einem per-
fekten Gebrauchs- und Sicherheitszustand befindet,
sollte einmal im Jahr eine Wartung und Kontrolle vom
autorisierten Kundendienst durchgefthrt werden.




VERBRENNUNGS- UND VERLETZUNGSGEFAHR!

- Achten Sie wahrend des Garens und bis zur Abkuh-
lung jedes Teil des Ofens darauf, ausschlie3lich die Be-
dienelemente oder den Griff des Gerates zu beruhren,
da die auBeren Teile sehr heil3 werden 60 °C (140 °F).

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

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

- Seien Sie sehr vorsichtig beim Herausziehen der Ble-
che aus der Ofenkammer.

BRANDGEFAHR!

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

- Keine Hitzequellen (zum Beispiel Grill, Fritteusen
usw.), leicht entflammbare Stoffe oder verbrennba-
re Stoffe in der Ndahe des Gerats aufbewahren (z. B.
Benzin, Treibstoff, Alkoholflaschen, usw.).

- Keine leicht entflalnmbaren FlUssigkeiten oder Speisen
verwenden (z. B. Alkohol).

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




STROMSCHLAGGEFAHR

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

) NUR FUR GASOFEN

Das Abzugsrohr iiber dem Herd muss immer hinder-
nisfrei sein (z.B. Objekte, Bleche usw.).
Wahrend des Gebrauchs des Gerats immer die Dunst-
abzugshaube einschalten, wenn vorhanden.
Wenn das Gerat an einen Abzugsschacht angeschlos-
sen ist, muss dieser:
immer frei ohne Verstopfungen sein - Brandgefahr!
regelmalig gemalR den technischen Vorschriften
des Nutzerlands gereinigt und kontrolliert werden -
Brandgefahr!
Das Gerat muss weit weg von Luftstrémen und Luft-
zug positioniert werden - Brandgefahr!

- Versichern Sie sich, dass die Liftungséffnungen und

der darunter stehende Teil des Gerdts gereinigt und
dass keine Hindernisse vorhanden sind (z.B: durch
stiitzende Objekte in der Ndhe des Gerats).
Wenn Gasgeruch auftritt:
unterbrechen Sie umgehend die Gasversorgung;
lGften Sie umgehend den Raum;
keine Elektroschalter anfassen oder Funkenbildung
oder offene Flammmen hervorrufen;
verwenden Sie ein externes Telefon, um die Gasver-
sorgungsfirma zu kontaktieren.







BakerLux™ - ChefLux™

EinfUhrung

In diesem Handbuch wird die Montage und der Gebrauch der Reihen
ChefLux™ /BakerLux™ dargestellt.

Die Ofen der Reihe ChefLux™ sind Gerate zum Garen von Gastronomiepro-
dukten: Grillen, Frittieren ohne Ol, Anbraten von Fleisch, Fisch, Geflugel,
Pizza, Focaccia backen, usw...

Die Modelle der Reihe ChefLux™ sind in der Elektro- und Gasvariante ver-
flgbar. Sie werden manuell - Mrasnual - gesteuert und sie haben die folgen-
de Tragfahigkeit: 5,7,12 oder 20 Bleche GN 1/1.

Die Ofen der Reihe BakerLux™ sind Gerate speziell fir Brot- und Kondito-
reiprodukte: Blatterteig, Biskuitteig, Kekse, Eclair, Croissants, Pizza, Focac-
cia, Panettone und Hefeprodukte.

Die Modelle BakerLux™ sind in elektrischer oder gasbetriebener AusfUhrung
sowie mit manueller - Masual (6, 10 oder 16 Backbleche 600x400) oder
digitaler Bedienung - Dyseasseic (6 oder 10 Backbleche 600x400) erhaltlich.

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

ERKLARUNG DER PIKTOGRAMME

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

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

Empfehlungen und

|
Brandgefahr! nutzliche Informationen

Stromschlaggefahr! Erdungssymbol
Potentialausgleichssymbol

Die Gebrauchsanleitung lesen

Verbrennungsgefahr Siehe anderes Kapitel

©0eee
@000

n




BakerLux™ - ChefLux™

Installation

Vor der Montage des Geréts lesen Sie aufmerksam das Kapitel “Sicher-
heitsvorschriften® auf Seite 4. Wahrend der Wartung geeignete
Schutzkleidung tragen (Arbeitsschuhe, Schutzhandschuhe, usw....).

@ AUSPACKEN DES GERATES

R —— Bei der Lieferung kontrollieren,
Montage ndtig sind: dass keine sichtbaren Schaden
vorhanden sind. Anderenfalls in-
formieren Sie umgehend UNOX,
und beginnen Sie NICHT mit der
Montage.

Vor dem Transport des Geréats
am Montageort, vergewissern Sie
sich, dass:

- das Gerat problemlos durch die
Tlren passt;

- der Boden das Gewicht aushalt.
Der Transport muss mit mecha-
nischen Mitteln erfolgen (z. B.
Gabelstapler).

AN
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Kunststoffhalter fiir die ndchste Montage auf. Die Schrauben, die die

f Wie in der Abbildung angegeben, heben Sie einige Schrauben und
Kunststoffhalter an den Holzpaletten halten, kénnen entsorgt werden.
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NON-STOP

=ITOres s

Das Verpackungsmaterial,
& das eventuell gefahrlich sein
kann, muss von Kindern oder
Tieren ferngehalten und rich-
tig geman den lokalen Normen ent-

sorgt werden.

UNOX verfolgt seit Jahren die NON-
STOP EFFORTS-Philosophie und er-
héht die Umweltvertraglichkeit der
eigenen Produkte und reduziert im-
mer weiter den energetischen Ver-
brauch und die Verluste.

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




KONTROLLE DER
VERPACKUNG
Vor Beginn der Montage, kontrollie-

ren Sie, dass die folgenden Kompo-
nenten vorhanden und intakt sind:

Wenn eine Komponente feh-
@ len oder besch&digt sein soll-
te, UNOX kontaktieren.

- Der Ofen hat im oberen Teil fol-
gende Elemente:

* Stromanschluss (Stromkabel
schon montiert);

e Wasseranschluss (Wasserein-
laufleitung, mechanischer Filter,
3/4-Anschluss mit schon mon-
tiertem Ruckschlagventil);

* | PG-Gasanschluss (@nur fur
Gasofen)

- technische Dokumentation (Ge-
brauchs- und Wartungsanleitung,
Blatt "Technische Daten™);

- 4 Kunststoffhalter (Stutzéfen);

- 2 Kunststoffhalter (Bodensfen);

- 90°-Winkelstlick (Bodendfen);

- 1 Plattchenabdeckung (Bodensfen);

-1 “Starter Kit"-Sack (8 selbst-
bohrende Schrauben 1 Schlls-
sel fur Anschllsse, 1 Klebeetikett
"Rutschgefahr durch Fllssigkei-
ten”, 1 kegelférmiger Stutzen zum
SchlieRen des Ablasses).

- Methandlise und Setup-Etikett
(@nur fur Gasoéfen)




VORBEREITENDE
VORGANGE
ENTFERNEN DER SCHUTZFOLIE

Lésen Sie langsam die Schutzfo-
lie des Geréats: Entfernen Sie die
eventuellen Ruckstande. Die Kleb-
stoffrlckstdnde mit geeignetem
Losemittel entfernen, ohne die
Oberflache mit Werkzeugen oder
aggressiven oder &tzenden Reini-
gungsmitteln zu beschadigen.

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

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

ENTFERNEN DER
WAGENFESTSTELLER
(BODENOFEN)

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

Zur professionellen Vervollstandigung der Reihen ChefLux™ und
BakerLux™ sind verschiedene Zusatzinstrumente verflugbar:
Kontaktieren Sie UNOX fur weitere Informationen.

16




@ POSITIONIERUNG

Montieren Sie die Gerate nur an Orten:

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

- mit adaquatem Luftaustausch;

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

-die vor Umwelteinflissen ge-
schitzt sind;

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

- mit einer Feuchtigkeit unter 70%.

@ Ein Geréat, das mit Gas versorgt

wird, muss gesetzmafig in den fol-

genden Raumen aufgestellt werden:

- mit Oberflachen und Luftungen
adaquat zur Leistung des Ofens;

- Bereitstellung fur einen externen
Abzug der Abgase.

Fur weitere Informationen, siehe Ka-

pitel DAMPFABZUG auf Seite 38.

Die Montageraume mussen auf die
elektrischen Anschltsse und auf die
Wasser-Anschllsse ausgelegt sein
und die jeweiligen Normen zur Si-
cherheit am Arbeitsplatz und zur
Anlage mussen beachtet werden.

In der Abbildung werden indikative
Mafe flur die Auslegung angegeben:

- elektrischer Anschluss
- Wasseranschluss

- Abwasser (S)
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@ Montieren Sie keine Gerate in der N&he von anderen Aggregaten, die
hohe Temperaturen erreichen, um keine elektrischen Komponenten

zu beschadigen. Das Gerét ist nicht flr ein Gehause geeignet. Versi-
chern Sie sich, dass der Boden das Gewicht des Gerats bei voller Ladung
aushaélt (siehe Tabelle A).

Wenn Sie weitere technische Informationen zum Gerat bendétigen,
siehe das Blatt "Technische Daten” anbei zum Gerat.

MaBe Erklarte
Tabelle A elektrische| GAS-
Technische |MODELL| Breite | Tiefe | Hohe |Gewicht*/Gesamtleis-Leistung
Daten [mm] | [mm] | [mm] | [Kg]l | tng | [kW]
(kW]
XV393| 750 | 773 772 67 7.
XV593 | 860 | 882 | 930 80 10,5
XV893| 860 | 882 | 1250 | M2 15.8
= XV1093| 866 | 997 | 1863 | 177 29,7
5 § XV4093| 866 | 1237 | 1863 | 190 | 46,7
EE XB693| 860 | 882 | 930 80 10,5
i ‘35 XB893| 860 | 882 | 1250 | M2 | 158
g XB1083| 866 | 997 | 1863 | 177 29,7
E XB695| 860 | 882 | 930 80 10,5
XB895| 860 | 882 | 1250 | M2 15.8
XV513G| 860 | 882 | 144 | 108 07 | 17,50
XV813G| 860 | 882 | 1464 | 134 10 | 20,00
XB613G| 860 | 882 | 144 | 108 07 | 1750
XB813G| 860 | 882 | 1464 | 134 10 | 20,00

* Die Werte beziehen sich auf das Gewicht des leeren Gerats

18




EINZUHALTENDE ABSTANDE

Positionieren Sie das Gerat unter
Beachtung der Abstande, die in der
Abbildung angegeben werden. Die
hintere Wand muss leicht zuganglich
sein, um die AnschllUsse zu erleichtern
und um die Wartung zu erméglichen.

@ Montieren Sie das Gerit nicht
in der Ndhe des Materials, der
Wande oder in der Ndhe von
Mébeln, die leicht entflammbar oder
hitzesensibel sind. Wenn dem nicht
der Fall ist, schiitzen Sie sie mit ad-

dquaten Materialien, die nicht entflammbar sind. Dabei miissen die Brand-

schutznormen beachtet werden.

Aus Sicherheitsgrinden
& wird empfohlen, das letzte

Blech NICHT hoéher als 160
cm zu positionieren.
Wenn das nétig sein sollte, miissen
Sie das Klebeband des"Starter
Kits” in der in der Abbildung
angegebenen Héhe anbringen.

Feuerfestes 2




@ POSITIONIERUNGSMODUS:

STUTZOFEN

@ Aus Sicherheitsgriinden dirfen die Ofen nicht direkt auf dem Boden,

sondern nur auf eine Unterstruktur positioniert und tber die UNOX-Hal-
ter fixiert werden; Wenn Sie andere Unterstrukturen verwenden:

- mussen diese stabil und perfekt ausgerichtet sein;

- durfen diese nicht beweglich sein;

- durfen diese nicht entflammbar oder hitzesensibel sein;

- mussen diese das Gewicht des Gerats mit voller Ladung tragen kénnen,
ohne sich zu verformen oder nachzugeben.

@ Vor der Fixierung der eigenen Unterstruktur oder der Unterstruktur
von UNOX kontrollieren Sie immer die perfekte Ausrichtung mit einer

Wasserwaage oder einer digitalen Waage. Wenn die Maschine nicht
richtig ausgerichtet ist und die UNOX-Unterstruktur verwendet wird, kén-
nen Sie die StellfuRe verwenden, ohne sie komplett abzuschrauben.

BEFESTIGUNG AN DER UNTERSTRUKTUR DURCH BEDIENER
(Z. B. STAHLTISCHE ETC.)

20




@ FIXIERUNG AUF DER UNOX-UNTERSTRUKTUR

i
>

(UNOX - GARSCHRANK - NEUTRALER SCHRANK)
&

A

@ FIXIERUNG AUF DER UNOX-UNTERSTRUKTUR
(UNOX - STAND OBEN OFFEN)

21



POSITIONIERUNGSMODUS:
BODENOFEN

Die Ofen durfen nur auf Béden aufgestellt werden, die die folgenden Eigen-

schaften haben:

- darf nicht entflammbar oder hitzeanfallig sein;

- muss perfekt nivelliert sein;

- muss eine regelmaBige und ebene Oberflache haben;

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

NIVELLIERUNG DES GERATS

Prufen Sie, dass die Lange der Diagonalen der Ofenkammer identisch ist o
Sollte dem nicht so sein, bedeutet dass, dass das Gerat nicht perfekt waage-
recht ausgerichtet ist 9 -> nivellieren Sie das Gerat durch Regulierung der
Héhe der 4 FuRe: Damit das Gerat muhelos eingesetzt werden kann, sollte
seine Hohe Uber dem Boden mindestens 17,3 cm 6 betragen.

Nach der Nivellierung kontrollieren Sie, dass der Wagen problemlos in die
Ofenkammer eingefthrt werden kann, ohne dass Hindernisse auftreten (z.B.
Rauheit des Bodens). Er darf nicht auf der unteren Oberflache der Backkam-
mer entlagscharben. Wenn nétig, die Héhe an den StellfuRen nachstellen.

22




@ Bei Abschluss mussen Sie die 4 Halter am Boden fixieren, um das
Kippen des Gerats zu verhindern.

LOSUNG A

LOSUNG B

Wenn der Boden nicht perfekt eben ist, verwenden Sie zur vereinfachten
Wageneinflhrung eine Eingangsrampe mit einer maximalen Neigung von
4°. Die maximal zuldssige Neigung des Bodens ist 2°.

23




@ ELEKTRISCHE ANSCHLUSSE

@ Vor der Montage des Geréats lesen Sie aufmerksam das Kapitel
“Sicherheitsvorschriften auf Seite 4 .

@ Der Anschluss an das elektrische Versorgungsnetz und die An-
schlussanlagen mussen den im Land, in dem das Gerat montiert wird,

geltenden Normen entsprechen und von qualifiziertemm und von
UNOX befugtem Fachpersonal durchgefihrt werden. Wenn diese Normen
nicht beachtet werden, kann es zu Schaden, Verletzungen oder auch zu
Todesfallen kommen. Die Garantie entféllt in diesem Fall und entbindet
UNOX von jeglicher Verantwortung.

Der Stromanschluss sollte méglichst
durch Montage des Stromkabels
(nicht mitgeliefert) und eines Ste-
ckers (nicht mitgeliefert) mit ange-
messenen Merkmalen flr die maxi-
male Stromaufnahme der
Ofenphasen Q erfolgen (siehe Blatt
"Technische Daten” anbei). Wenn
das nicht méglich ist, reicht die Ver-
kabelung von UNOX aus, um einen
direkten Anschluss am Schalt-
schrank durchzufthren 9

[P 147 e b V. S et o Ot
(Gaoos oo o by T BT 0

Il.II = I

ZaQ

Bevor das Gerdt an das Versor-

gungsnetz angeschlossen wird, im-

mer die Daten der Anlage mit den

Daten des Geréats auf dem Datenschild vergleichen.

@ Um Gefahren durch das versehentliche Laden des thermischen Aus-
schalters zu verhindern, darf das Gerat nicht von einem extern bedi-
enbaren Gerat versorgt werden, wie ein Zeitschalter oder ein regel-

mafRig versorgtes oder nicht versorgtes Netz.

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

qualifizierten Fachperson ausgetauscht werden, um jedes Risiko zu verhindern.

@ Um Gefahren durch das versehentliche Laden des thermischen Aus-
schalters zu verhindern, darf das Geréat nicht von einem extern bedien-
baren Gerét versorgt werden, wie ein Zeitschalter oder ein regelmaRig

versorgtes oder nicht versorgtes Netz.
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Z Erde (gelb/grun)

@ Neutral law

ee:

phasig (L1- L2 - L3)

(braun, grau, schwarz)
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@ Es ist nicht zuléssig, einen anderen Stromanschluss oder Verédnderungen

an der KabelgréBe zu machen, wenn es sich nicht um die Verlangerung
handelt, bei der das Kabel mit einem Kabel mit den gleichen Original-Ei-

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

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

qualifizierten Fachperson ausgetauscht werden, um jedes Risiko zu verhindern.

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

Far einen richtigen Stromanschluss muss das Gerat:

- Eine Potentialausgleichsanlage gemalR den geltenden Normen haben.
Dieser Anschluss muss zwischen verschiedenen Geraten an der Klemm-
leiste mit dem Potentialausgleichssymbol durchgeftuhrt werden. Der
Leiter muss einen maximalen Kabelschnitt-von 10 mm?2 haben (gemal
der Norm CEl EN 60335-2-42) und muss mit den Farben Gelb/Grin
gekennzeichnet sein.

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

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

- An einen allpoligen Schaltmechanismus angeschlossen sein, der ein
komplettes Abschalten unter Bedingungen der Uberspannungskatego-
rie lll ermodglicht.

DURCHZUFUHRENDE KONTROLLEN

- Die Kupferbrlcke und das Stromkabel muissen zusammen unter einer
Schraube durch Anschrauben fixiert und die Stromanschllsse muissen gut
festgezogen werden, bevor das Gerat an das Stromnetz angeschlossen wird.

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

- Kontrollieren Sie die Versorgungsspannung, wenn das Gerat in Betrieb ist,
so dass diese nicht von der Nennspannung, die auf dem Datenschild an-
gegeben ist, abweicht. Wenn dem nicht der Fall ist, verkabeln Sie die Pha-
sen unter Beachtung der Daten auf dem Blatt "Technische Daten” anbei.
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AUSTAUSCH DES VERSORGUNGSKABELS

b

oy

(D Das Kabel muss von UNOX,
vom technischen Kundendienst
oder von qualifiziertem Fach-
personal ausgetauscht werden, um
jedes Risiko zu verhindern.
Wenn der Austausch des Versor-
gungskabels nétig ist, gehen Sie wie
folgt vor:
- den Deckel des Klemmbretts &ff-
nen, indem Sie die Schraube "A" ab-
schrauben;
- Entfernen Sie das Kabel, indem Sie
es von der Klemmleiste und dem Ka-
belhalter "B" l6sen;

- siehe das Blatt "Technische Daten” (Anschlussdiagramm/Power supply-Connec-
tion Diagram): Auf dem Blatt sind alle méglichen Verkabelungen und alle tech-
nischen Daten angegeben, die das neue Kabel je nach ausgewahltem Anschluss

haben muss (Cable Type);

- befestigen Sie erneut das Kabel mit dem jeweiligen Kabelhalter.
- SchlieBen Sie den Deckel der Klemmleiste. Ziehen Sie dazu die Fixierschraube fest.
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@ GASANSCHLUSSE

Vor der Montage des Gerats lesen Sie aufmerksam das Kapitel
“Sicherheitsvorschriften auf Seite 4 .

@
(D)

Der Anschluss an das Gasversorgungsnetz und die Anschlussanlagen miis-
sen den im Land, in dem das Gerat mortiert wird, geltenden Normen ent-

sprechen und von qualifiziertem und von UNOX befugtem Fachpersonals

durchgefilihrt werden. Wenn diese Normen nicht beachtet werden, kann es zu
Schéaden, Verletzungen oder auch zu Todesfillen kommen. Die Garantie entféllt
in diesem Fall und entbindet UNOX von jeglicher Verantwortung.

ANSCHLUSS AN DAS NETZ DER GASANLAGE

Y

i .é': 5 l3/4'-Ansch|uss,
Ny + weiblich

Sperrhahr{. nicht
geliefert

nicht geliefert

CHART“A”
MOD: XB613G
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Das Gerat wird im Werk fur folgen-
de Funktionen eingestellt, ausgelegt
und abgenommen:

- LPG-Gas (Butan-/Propan-Gas
G30/G31)

- Nenndruck des Versorgungsnet-
zes (am Eingang des Gasventils)
von 28 - 30/37 mbar

- Maximaldruck am Netzeingang
von 55 bar

Vor dem Anschluss kontrollieren

Sie, dass das verfugbare Gas und

der Druck mit den oben aufgeftihr-

ten Daten konform sind: Diese Da-
ten werden auch auf dem Schild

"DATENSCHILD GAS” auf der Seite

des Ofens aufgetragen.

@ Bei anderen Versorgungen,
siehe Kapitel “ANPASSUNG AN
ANDERE GASART’und das

Blatt “Technische Daten” (DIA-

GRAMM A). In keinem Fall darf der

Netzdruck am Eingang des Ventils

Uber 55 bar liegen.

@ Der weibliche 3/4"-Anschluss
zum AnschlieBen des Netzes
an die Gasanlage befindet sich

am hinteren Teil des Ofens: Der An-

schluss erfolgt Uber einen Schlauch.

Ein Sperrhahn wird der Anlage vor-

geschaltet (nicht geliefert).




@ Versichern Sie sich, dass das Gasrohr nicht in der Nahe von heien Zonen entlang
|&uft oder dass es nicht verdreht, gequetscht oder zu starken Zligen ausgesetzt ist.

Die Gasanlage und alle Anschlusskomponenten mussen aufeinander abgestimmt
sein und die in dem Montageland geltenden Normen mussen beachtet werden.

Die mit Lack rot versiegelten Teile dirfen nicht verédndert werden!

@ Der Ofen muss nach einem GAS-Fehler zurtickgesetzt werden. Driicken Sie dazu
die Taste "REARM" auf dem Display und im Anschluss die OK-Taste.

@ Bei der Verwendung des Gerates in groBen Hohen ist keine besondere Einstel-
lung erforderlich.

@ Bei der Verwendung des Gerates in groBen Hohen ist keine besondere Einstel-
lung erforderlich.

Die Gaszuleitung (Rohr oder Schlauch) muss den geltenden Bestimmun-
gen des Installationslandes entsprechend, regelmafiig Uberprift und bei
Bedarf umgehend ersetzt werden.

Neues Einschalten der Gasflamme: Auf dem Bedienfeld befindet sich ganz
links eine rote Kontrollleuchte zur Anzeige der Blockierung. Bei geschlos-
sener Tur weist diese Leuchte daraufhin, dass die Flamme aufgrund von
mangelnder Gaszuhfur erloschen ist: In diesem Falle muss zum Zurlckset-
zen der Flamme die Reset-Taste des Brenners gedrlckt werden, die sich
am Boden des Ofens auf der rechten Seite befindet.

ANPASSUNG AN ANDERE GASART

| [~ ] CTA Jad¥l= |
DEN EINSF | LEF A CHE!

Die Anpassungsvorgange auf ande-
re Gasarten dUrfen ausschlie3lich von =@ 13

qualifiziertem und von UNOX befugtem ﬁ
Fachpersonal durchgefahrt werden.
Vor jedem Vorgang den Gassperrhahn @

schlieen, die Stromversorgung I6sen
und kontrollieren, dass der Durchmes-

ser des auszutauschenden Einsprit- &
zers dem gedruckten Durchmesser
auf dem Hahn entspricht (1/100mm). @
1) Schrauben Sie den Einspritzer "C" c B A
mit einem 13 mm Schltssel ab und m

entfernen ihn.
2) Montieren Sie den neuen Einsprit-
zer mit dem geeigneten Durch- 4) Positionieren Sie die Blchse “B”

messer des verwendeten Gases mit dem Abstand H zum verwen-
(sieche “Tabelle B’ auf Seite 30, deten Einspritzer (siehe “Tabelle
Spalte A und B). B” auf Seite 30, Spalte C).
2) Die Schraube “A” |6sen. 5) Die Schraube “A” wieder an-
schrauben.
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Tabelle B

@ EINSPRITZER

GAS

MODELLE [1/100 mm]

‘ Spalte A Spalte B

XB613G - XV5I3G G20 - G25° 335 B

H=39mm

XB613G-AL G30, G31 215

XB813G - XV8I3G G20 - G25* 365 G
XB813G-AL G30, G31 235

Seriell ist in allen Modellen eine Duse fur G30 und G31 Gase montiert.

* In Landern, in denen G25-Gas vorgesehen ist (Frankreich), bendétigt die Vorrich-
tung den gleichen Einspritzer fur G20-Gas und die gleiche Einstellung der Buchse
ohne weitere Eingriffe am Ofen.

S G30-G31 . = G20-G25

Bei der Montage und
nach jeder Anpassung
der Gasart, aus dem
Starter-Set den Kle-
bestreifen entnehmen i -

(siehe Abbildung), e
das Setup-Etikett zu-
schneiden und die
neuen Gaswerte ein-
fugen. Das Klebeband
muss auf das Daten-
schild geklebt werden.
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@ KONTROLLEN NACH DEM ANSCHLUSS

9/ Nach Abschiuss des Gasanschlusses oder der Anpassung an eine neue Gasart
mussen die in der Tabelle genannten Punkte geprift werden; auf3erdem muss der Nut-
zer Uber die grundlegenden Sicherheitsaspekte zum Betrieb des Ofens unter Bezug-
nahme auf diese Installations-, Gebrauchs- und Wartungsanleitung informiert werden.

Ergebnlis der

Kontrolle Kontrolle

Die Dichtung des Gaskreises kontrollieren. Schaumhaltige Substanzen (NICHT
KORROSIV) werden dazu verwendet. Keine offenen Flammen verwenden!

Der Nennwert des Versorgungsnetzes (am
Eingang des Gasventils) mit dem
Druckmesser der Flussigkeiten messen (z.
B. elektronisches Manometer). Wenn die
gemessenen Werte auBBerhalb der min. oder
max. Dricke liegen, die im Blatt “Technische
~ Daten” (DIAGRAMM A), das mit dem Gerat
- geliefert wird, aufgefUhrt werden, wenden
Sie sich an den lokalen Gasverwalter. Das Ablesen des Druckwerts am
Eingang wird bei laufendem Ofen durchgefihrt.

Der Ausgangsdruck des Gasventils mit einem
digitalen Manometer messen.

Merke: Das Gasventil liefert einen konstanten
Druck, der von der Einstellung und der Art des
*7 Gases abhangt, das den Brenner des Ofens
| versorgt.

7. Je nach Art des Gases, wie in Abschnitt 2 auf
. der Seite 24 beschrieben und je nachdem ob
die Kabel an das Ventil angeschlossen sind
oder nicht, gibt es zwei Ausgangsdrucke, die in
der folgenden “Tabelle C” aufgeflhrt werden

Tabelle C
G20 -G25 14.2 3 2% mbar
G30 - G31 26.2 3 2% mbar

Die CO - CO2 Werte der Abluftgase messen und die gemessenen Wer-
te aufschreiben. Bei reinen CO-Werten tber 1000 ppm muss der Ver-
brenner kontrolliert und von einem Fachtechniker verandert werden.

Wenn die Kontrollen positiv sind, versorgen Sie das Gerat und schalten es ein. Kont-
rollieren Sie die in der Tabelle angegebenen Punkte Uber die Luftungsschlitze:

Kontrollen: Ergebnis der

Kontrolle
Richtiges Einschalten des Verbrenners

Blaue Flamsnmen ohne gelbe Spitze

Abgasschacht und saubere LuftungsdUsen frei und ohne Hindernisse
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WASSERANSCHLUSSE

WASSERANSCHLUSSE: WASSEREINGANGE

@ Das Gerat ist mit einem 1,5 Meter langen Rohr, mit mechanischem Filter und
Anschluss (3/4") mit Ruckschlagventil ausgestattet. Vor dem Anschluss der
Wasserleitung an das Geréat lassen Sie das Wasser abflieBen, um eventuelle

Risiken zu verhindern. Sie sollten zwischen das Wassernetz und das Geréat einen

Sperrhahn schalten.

TECHNISCHE DATEN DES ZULAUFWASSERS

Das Zulaufwasser muss:

- eine maximale Temperatur von 30 °C haben;

- Trinkwasser sein;

- eine maximale Leitfahigkeit von 150 uS/cm haben;

- eine maximale Harte von 10 °dH haben;

- einen Druck zwischen 150 und 600 kPa haben (200 kPa empfohlen).
Weitere Anforderungen an das Zulaufwasser (nicht behandeltes Wasser):
- Freies Chlor: weniger als 0,1 ppm (mg / L);

- Chloride: weniger als 25 ppm / mg / L); pH: 7,0 bis 8,5;

- Alkalinitat: weniger als 50 ppm (mg / L);

- Kieselerde: weniger als 12 ppm (mg / L);

- Gesamte geldste Festteile (tds): weniger als 60 ppm

Wenn der Wasserdruck am Eingang unter dem angegebenen Wert

(150 kPa) liegt, eine Pumpe mit geeignetem Durchlauf verwenden

(mind. Durchfluss 300 |/Std.). Die Ofen ChefLux™ und BakerLux™
haben eine Reihe von Druckminderern integriert.
Wenn die Leitungsfahigkeit des Wassers Uber dem angegebenen Wert
liegt (150 pS/cm), das Demineralisierungsgerat (UNOX.Pure oder UNOX.
Pure-RO) verwenden, um das Ablagern von Kalk und / oder anderen Mine-
ralien im Ofen zu verhindern. Die durch Kalk oder andere chemische Stoffe
im Wasser provozierten Schaden werden nicht von der Garantie abgedeckt.
UNOX empfiehlt die eigenen Filter "UNOX.Pure" oder das eigene Umkehros-
mose-Set mit Pumpe "UNOX.Pure-RO". Wenn die Carbonat-Harte 10°fd-
hibersteigt und die Chloride eine Konzentration unter 25 ppm haben, muss
ein Filter UNOX.Pure verwendet werden. Wenn die Chloride eine Konzent-
ration > 25ppm haben, ein Umkehrosmose-Set UNOX.Pure.RO verwenden.
Zur Montage / zum Austausch siehe Anleitung, die in der Verpackung sind.
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@ Verwenden Sie nur das Set der neu mit dem Geréat gelieferten Dich-
tungen zum Anschluss an das Wassernetz. Die schon verwendeten
Dichtungen durfen nicht nochmals verwendet werden.

Sperrhahn

B | ‘i\d"“’“

|® |

H % ISOMN

h €
7°f
3/4-Anschluss
Filter mit Réck- A2

schlagventil 150 uS/em

Anschluss ‘

Rohr L=1,5m

28 A2
from UNOX.Pure

28
to UNOX.Pure

to UNOX Pure
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WASSERANSCHLUSS: WASSERABFLUSS

Montieren Sie das gebogenen Rohr (90°) (im Starter Kit) am Anschluss des

Ablasses hinten am Geréat an: Verbinden Sie das Rohr mit dem starren Rohr

oder dem Schlauch und schlieen es an einen Abwasserablass an.

@ Das Wasser am Ausgang des Ablaufes des Ofens kann erhéhte Tem-
peraturen erreichen (90 °C). Die verwendeten Leitungen fiir den
Wasserablauf miissen diese Temperaturen aushalten und diirfen nicht

aus Metall sein. UNOX empfiehlt die eigenen starren Rohre oder Schiduche.

Wenn es nicht méglich ist, permanent das Gerat an einen Ablass an-
@ zuschlieBen, den Ablassanschluss mit einem kegelférmigen Stutzen

schlieBen, der mit dem Starter |
Kit geliefert wird. Versichern Sie
sich, dass der hintere Teil des Ofens
leicht zugéanglich ist, um den Ab-
wasseranschluss regelmafig zu
kontrollieren und zu reinigen.

TECHNISCHE DATEN DES ABWASSERS

Der Ablauf muss:

- ein Siphon sein (Siphon nicht geliefert);

- maximal ein Meter lang sein;

- eine min. Neigung von 4% haben;

- einen Durchmesser NICHT unter
dem Durchmesser des Ablassan-
schlusses haben;

- fUr jedes Gerat ausgelegt sein; wenn
dem nicht so ist, vergewissern Sie
sich, dass die Hauptleitung so aus-
gelegt ist, dass ein regelmafiger,
problemloser Abfluss moglich ist;

- nicht gequetscht sein.

UNOX empfiehlt das
eigene Siphon-Set

24




Der Ausgang des Wandabzugs

muss einen Luftspalt von min-
destens 25 mm haben.

@ Beim Garen groBer Mengen
fettiger Lebensmittel den Si-

phon entfernen und einen
Fettabscheider einsetzen oder di-
rekt in das Gitter ablassen. In bei-
den Fillen muss das genannte Air
Gap beibehalten werden.

@ Wenn es nétig sein sollte, den
Schnellanschluss zu l&sen, zum

Beispiel zur Wartung, verwen-
den Sie den mitgelieferten Schllssel
des "Starter Kits": Der Gebrauch an-
derer Werkzeuge (z.B. Schrauben-
zieher, Zangen, usw.) koénnte die
Komponente beschéadigen und die
Dichtung beeintrachtigen.
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@ DAMPFABZUG

DAMPFABZUG
(NUR BEI ELEKTROOFEN)

Wéhrend des Garens werden heiRe
Dampfe und Gerliche Uber ein Ab-
zugsrohr abgezogen, das sich im
oberen Teil des Geréts befindet.

@ Versichern Sie sich, dass Uber
dem Dampfabzug keine Objek-
te und/oder Materialien vorhan-
den sind, die den Abzug beeinflussen
oder durch hohe Temperaturen be-
schadigt werden kénnen. Lassen Sie
keine entflammbaren Materialien in
der Nahe des Abzugsrohrs liegen.

Der Dampfabzug nach auf3en kann

wie folgt erfolgen:

1) Abzugshaube mit Durchsatz und Gré-
BBe, die fir den Ofen geeignet sind.

2) ein Rohr ohne Abzug oder gezwunge-
ne Luftung.
Das Rohr muss:

- UNABHANGIG fuir jedes Gerét sein:

- einen Mindestdurchmesser von 30 cm
haben;

- nicht gequetscht sein;

- einen Winkel von maximal 45° haben;

- maximal ein Meter lang sein;

Fur die Modelle Dynasmeic
empfiehlt UNOX seine eige-
nen Abzugshauben, die direkt
von einem Selbstdiagnosesystem
des Ofens gesteuert werden: Zur
Uberwachung der Abzugshauben
von UNOX wird auf die Anleitung in
der Packung derselben verwiesen.
UNOX empfiehlt das eigene
Ansaugrohr zu verwenden.
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ABZUG VON DAMPFEN UND ABGASEN
(NUR FOR GASOFEN)

Uber das Abzugsrohr werden even-
tuelle Dampfe und Gerlche aus der
Ofenkammer und die Abgase abge-
zogen. Der externe Abzug kann in
verschiedenen Versionen erfolgen:
Wahlen Sie die geeignete Nenn-
leistung des Gerédts, das montiert
werden soll aus und achten Sie auf
die auf die lokalen / internationalen
Normen zur Montage.

1) Ofen mit thermischer Leistung
< 14 kW direkter Abzug am Monta-
geort des Ofens.

2) Ofen mit thermischer Leistung
> 14 kW Abzug Uber effizienten Ka-
minschacht mit nattrlichem Anzug.
Der Kaminschacht muss:

- Uber die gesamte Lange den glei-
chen Durchmesser (@D) des Abzugs-
rohranschlusses des Ofens haben;

- eine Lange (3@D) Uber dem Luft-
zugschalter von 3 Mal dem Durch-
messer @D haben;

- einen ansteigenden Verlauf
mit einer Mindestneigung von
10% haben. Im Falle von Win-
keln mussen diese gréBer oder
gleich 90° sein und die eventu-
ellen horizontalen Teile (L) dur-
fen nicht langer als 1,5 m sein.

3)Ofen mit thermischer Leistung
> 14 kW Abzug mittels Abzugs-
haube mit Durchsatz und Groéfe,
die fur den Ofen geeignet sind.
Die Haube startet bei mindestens
50 cm vom Absaugrohr: bei einem
geringeren Abstand kénnten gifti-
ge Gase entstehen.

A
A

3eD

oD

Y

M

@ Die Abgase kénnen Temperaturen
bis 500°C erreichen. Verwenden

Sie kein Abzugsrohr aus Alumini-
um oder aus Materialien, die den Tempe-
raturen nicht standhalten.

@ Versichern Sie sich, dass Uber
dem Dampfabzug keine Objekte
und/oder Materialien vorhanden

sind, die den Abzug beeinflussen oder

durch hohe Temperaturen beschadigt
werden kéonnen. Lassen Sie keine ent-
flammbaren Materialien in der Nahe
der Abzugskamine.

Es wird empfohlen, einen Kamindeckel

auf der &uBeren Spitze des Abzugs-

schachts anzubringen, um zu verhindern,
dass Wasser in den Ofen tritt und um zu verhin-
dern, dass Unterdriicke durch den Venturi-Effekt
auftreten, die durch starke Luftstréme entstehen.




@ DAMPFABZUG

ANS?HLUSSE ZWISCHEN
GERATEN MIT RJ45-KABEL

Die Ofen der Reihe BakerLux™ mit
der Bedienung Dyseasmeic sind fur den
Anschluss an Zubehér vorgerlstet
(Garschrank, Abzugshaube etc.). Das
Zubehor wird Uber RJ45 -AnschlUs-
se hinten am Ofen angeschlossen. Es
verbindet sich automatisch.

Vor dem Durchfihren des Anschlus-
ses, losen Sie die Stromversorgung
vom Gerat.

o Loésen Sie die Schrauben, die
das Blech hinten halten.

9 Entfernen Sie das Blech hinten,
um Zugriff auf die Leistungskar-
te zu haben.

9 Schneiden Sie mit einem Cutter
einen vertikalen Schlitz in einen
der Deckel aus Gummi an der
Abdeckung hinten am Ofen.

o Fuhren Sie Uber den Schlitz einen
Anschluss des RJ45-Kabels ein.

e FlUhren Sie einen oder meh-
rere Anschlisse des Kabels in
die jeweilige Steckdose an der
Leistungsplatine (nicht wich-
tig welcher der drei Anschllsse
verwendet wird). SchlieBen Sie
einen zweiten Anschluss an ein
Zubehoér an.

@ Montieren Sie wieder den
Schutzdeckel und ziehen Sie die
Schrauben fest.

o SchlieBen Sie alle Geréate wieder
an das Stromnetz an.
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BakerLux™ - ChefLux™

Gebrauch

HINWEISE UND
GAREMPFEHLUNGEN

@ Vor der Montage des Gerats

lesen Sie aufmerksam das

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

@ Beim Garen groBer Mengen
fettiger Lebensmittel im un-

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

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

- Wenn das Gerat mehr als 15 Min.
eingeschaltet bleibt, ohne dass
ein Betriebsmodus oder die auto-
matische Reinigung ausgewahlt
wurde, wird automatisch der
Standby-Betrieb aktiviert, um den
Stromverbrauch zu senken.

-Zum Verlassen des STAND-
BY-Modus dricken Sie die Taste
START/STOP.

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

- Salzen Sie die Speisen moglichst
nicht in der Ofenkammer. Wenn
es nicht anders maoglich ist, reini-
gen Sie so schnell wie mdéglich den
Ofen (siehe Kapitel Wartung auf
Seite 55).

Um das Sieden und Kochen zu
verhindern, verwenden Sie keine
Behéalter mit Flussigkeiten oder
Speisen, die sich durch die Hit-
ze verflissigen kdnnen, in einer
Menge, die nicht mehr leicht unter
Kontrolle zu bringen ist.

Um den Ofen mit der moglichst
geschlossenen Garkammer zu ver-
wenden, die relative Luftfeuchtig-
keit auf dem MasterTouch-Display
auf O % stellen.

Der Ofen sollte immer mit einer ho-
heren Temperatur als die Gartem-
peratur vorgeheizt werden (min.
30-50 °C), um Hitzeverluste durch
das Offnen der Tur auszugleichen.
Verwenden Sie Bleche und Grill-
roste von UNOX. Positionieren
Sie die Speisen gleichmaBig auf
diesen. Stapeln Sie keine Speisen
Ubereinander und Uberladen Sie
die Bleche oder Grillroste nicht.
Beachten Sie immer die Hinweise
zur Beladung |lhres Geréats.

Aus Sicherheitsgrinden wird emp-
fohlen, NICHT das letzte Blech in
einer Hoéhe Uber 160 cm zu posi-
tionieren. Kontrollieren Sie, dass
an der Vorderseite des Ofens der
in der Abbildung gezeigte Aufkle-
ber vorhanden ist: Sollte er fehlen,
wenden Sie sich an UNOX, um ei-
nen neuen zu bestellen, und brin-
gen Sie diesen an.
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BELADUNG UND GEBRAUCH DER WAGEN (NUR FUR BODENOFEN)

Verwenden Sie ausschlieBlich
@ Wagen, Bleche und Grillroste
von UNOX.

A

- Laden Sie vorsichtig die Wagen,
ohne Sie zu Uberladen: Ein Absen-
ken des Wagens ist normal und
hdngt von der Menge der Produkte
auf dem Blech ab.

- Der Wagen wird in den Ofen hinein-
geschoben. Dazu werden die unte-
ren GleitfuUhrungen verwendet.

- Wéhrend des Bewegens des Wa-
gens, fixieren Sie die Bleche wie in
der Abbildung angegeben.

- Ziehen Sie immer die Haltebremse
der Vorderrader nach dem Einfuh-
ren in die Ofenkammer und jedes
Mal, wenn die Wagen nicht verscho-
ben werden mussen;

- Seien Sie sehr vorsichtig beim Be-
wegen der Bleche. Diese kdénnen
heiBe Flussigkeiten enthalten, die
heraustreten kénnten und die Wa-
gen kénnten umkippen (z.B. beim
Transport auf unebenen oder ge-
neigten Béden oder beim Transport
durch Turen.).
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@ Gebrauch von Ofen mit MANUELLER Bedienung

@ ELEKTRISCHE STUTZOFEN

TEMPERATUR ZEIT

r HE N 4 N (ﬂb N

(pn | ()

O 0.
Dauer-
_ o 3 BETRIEB
e 260°C ) \O 120 miN )

7~ / A 4 N
GERATE NICHT IN EINGESTELLTE
7 ) f\ f VERRINGERTE
w FunkTtion d? g:;ﬁgﬁfm (GESCHWINDIGKEIT
NORMALE

CErkrsi > @ W IDERSTANDE @ (GESCHWINDIGKEIT
FunkTion 7

L /,/'\ £ x ¥

AKTIV
STANDBY-LEUCHTE KONTROLLLEUCHTE THERMOSTAT GECHW.LUFTER




ELEKTRISCHE BODENOFEN

STANDBY-LEUCHTE

WENN DIESE
LEUCHTET, IST DAS
GERAT IN BETRIEB

KONTROLLLEUCHTE THERMOSTAT

WENN DIESE
LEUCHTET, IST DER
W IDERSTAND AKTIV

GESCHWINDIGKEIT DER LOFTERRADER

@

VERRINGERTE
GESCHWINDIGKET

NORMALE
(GESCHWINDIGKET

3

~

©

|| /(DREHUNG NACH

D

RECHTS:

Bis 60 Min.
DREHUNG NACH LINKS:
DAUERBETRIEB

-

80 mis 260 °C

TEMPERATUR

(1
20 815 100 %

DAMPF
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@ GASBETRIEBENE STUTZOFEN

TEMPERATUR ZEIT DAMPF

/ HE N N\
Dauer- KONTINUIERLF
o o _ BETRIEB cHR Daver
\O 260°C ) \O 120 miN R

VERRINGERTE NORKALE
ALARM! BRENNER p G Gssawunxr
ESCHWINDIG- ,,p
lD KEINE FLAMME EINGESCHALTET 15
/‘\

ALARM KONTROLLLEUCHTE BRENNER KONTROLLLEUCHTE

GESCHW.LUFTER

ALARM-KONTROLLLEUCHTE

GAS-RUCKSTELLTASTE

DRUCKEN UND LOSEN, UM DEN
(GASOFEN ZURUCKZUSETZEN.
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Tabelle D Md&gliche Ursachen fiir einen Gasalarm

Beschreibung

Luft in den Gasleitungen (besonders bei
neuen Montagen).

Problemlésung

Flhren Sie ein Reset durch, indem Sie
die jeweilige Taste drlcken.

Luftflisse oder Luftungen in der Nahe
des Brenners.

Verhindern Sie alle Luftflisse, die den
Brenner beeinflussen kénnten. Garantie-
ren Sie jedoch eine richtige Luftung vor
Ort, die den Normen entspricht. Fihren
Sie ein Reset durch, indem Sie die jewei-
lige Taste drucken.

Die Alarmleuchte und die Brennerleuch-
te sind beide an. Unzureichender oder
fehlender Gasdruck am Eingang abwei-
chend von den Angaben im Datenblatt
"Technische Daten” (DIAGRAMM A) an-
bei zum Gerat.

Einstellung des Einspritzers und der
Hauptluft

Umwandler des Anzunders defekt.

Elektronische Gas-Schnittstellenplatine
defekt.

Gasventil defekt.

Kabel und/ oder Zindkerze unterbrochen.

Platine zur Flammensteuerung beschadigt.

Feuchtigkeit im Flammenbereich des
Brenners vorhanden

Schalten Sie das
kontaktieren  Sie
Kundendienst.

aus und
technischen

Gerat
den




@ Gebrauch von Ofen mit DIGITALER Bedienung

EINLEITENDE ANMERKUNGEN

Die Modelle Dyseasie kdnnen MANUELL oder PROGRAMMIERT verwendet werden.

Die MANUELLE Funktion sieht vor, dass der Nutzer fur jeden Garzyklus die
folgenden Parameter einstellt:

- Gardauer;

- Temperatur in der Ofenkammer

- Prozentsatz des eingehenden Dampfes in die Ofenkammer ( STEAM.Plus);
- Geschwindigkeit des Luftstroms.

Die eingestellten Parameter werden nicht gespeichert und mussen bei je-
dem Garen erneut eingegeben werden.

Die Funktion PROGRAMMIERT gibt Ihnen die Maglichkeit Garzyklen (Programm)

zu speichern, um diese in folgenden Garprozessen erneut zu verwenden.

- Jeder Garzyklus besteht aus 4 Phasen:

- PHASE “PRE”: anféangliches Vorheizen;

- PHASEN 1...3: Bis zu 3 Garschritte; die einzelnen Schritte haben verschie-
dene Garparameter. Das Garen erfordert nicht unbedingt alle drei Schrit-
te (STEP): Stellen Sie nur die Schritte ein, die nétig sind.

- Der Ubergang von einer Garphase zur nachsten wird automatisch vom
Gerat gesteuert.

BEISPIEL FUR DIE EINSTELLUNG EINES GARZYKLUS

Garparameter Garparameter Garparameter

2h:30 min 30 min y
STEP1 | 100°C sTep 2| 100°C uEs e
20% Dampf 60% Dampf | "| nicht verwendet

- Wenn der Ofen mit Strom versorgt wird, schaltet sich die Steuerung au-
tomatisch ein.

- Funktion der Tasten 9 :

- einzelnes wiederholtes Dricken der Tasten -> der Wert wird bei jedem
Druck erhéht/verringert;

- Durchgehendes Drticken der Tasten -> der Wert wird sehr schnell erhéht/
verringert.

- Wenn 15 Minuten lang keine Taste gedrlckt wird und das an das Bedi-
enfeld angeschlossene Gerat nicht in Betrieb ist (Ofen oder Garschrank),
geht die elektronische Kontrolle in Standby: Nur die LED START/STOP
BLEIBT EINGESCHALTET. Zum Aktivieren der elektronischen Kontrolle
die Taste START/ STOP drucken.
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PROGRAM

OVEN
P lmElE

O PROVER

A
Nur fur kundendiensteingriffe
A= Rulcksetzung des Sicherheits-

thermostats
B= RJ45-Anschluss

B

Die Taste schaltet von “OVEN"
(Ofen) auf “PROVER” (Géarschrank)
und umgekehrt.

Wenn Sie den Ofen verwenden moch-
ten, mussen Sie kontrollieren, dass die
LED "OVEN" (Ofen) leuchtet.

Seriell befinden sich am Ofen eine
Ruckstelltaste des  Sicherheits-
thermostats des Ofens und ein
RJ45-Anschluss, die fur Fachperso-
nal fur Kundendiensteingriffe ver-
wendet werden.

Auf Anfrage sind die folgen-
@ den Sets UNOX.Link XC237,

XC238 und XC256 verfug-
bar, die den Gebrauch des Ofens
vereinfachen und Uberprifen: Kon-
taktieren Sie UNOX fur weitere In-
formationen.
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‘ BEDIENFELD

D

2)

3)
4)

Wenn Sie die Taste mehrfach dri-
cken, wahlen Sie die 3 SCHRITTE
(STEP) zum Garen und die VOR-
HEIZUNG aus. AuBerdem stellen
Sie die Garparameter ein.

Die LEDs zeigen den Schritt /
die Vorheizung an:

- in der Einstellphase der Parameter
- in der Garphase

(1= STEP1...PRE= Vorheizung).
Display.

Durch mehreres Dricken der Tas-
te, wahlen Sie die einzustellenden
Parameter aus (Temperatur, Gar-
dauer, usw.).

7)
8)
9)

Die LEDs zeigen die Parameter
in der Einstellphase an.
Erhéhung/Absenkung der auf
dem Bildschirm angezeigten
Werte.

Startet / stoppt das Garen.
Programmen mit Schnellzugriff.
Aufruf / Verdnderung von schon
gespeicherten Programmen.

10) Speicherung des eingestellten

m

Programmes.
Die Taste schaltet von “OVEN"
(Ofen) auf “PROVER" (Gar-

schrank) und umgekehrt.

Die Modelle Dyseaseic werden verwendet, indem Sie die Siebdrucktasten dricken.
Verwenden Sie ausschlieBlich die Finger und keine Gegenstidnde wie
Messer Gabeln, usw....
Diese Technologie erméglicht eine schnelle und einfache Reinigung des
Bedienfelds und garantiert auBerdem langfristig die maximale Zuverlassig-
keit. Es wird jede Art von mechanischen Bewegungen verhindert.




@ MANUELLE FUNKTION

[E] VORHEIZEN
@ Drlcken Sie die Taste

@ die Kontrollleuchte "PRE" leuchtet auf.

@ Dricken Sie die Tasten E] ,

bis Sie die gewlnschte Tempera-
tur eingestellt haben.

260°C «[E] 0°C -’ 260°C

AXIMALE AXIMALE
EMPERATUR EMPERATUR

Die Vorheizfunktion hat einen einzigen einstellbaren Wert: die Temperatur. Die Dauer
der Vorheizphase hiangt von der eingestellten Temperatur ab (das Gerat wird so
schnell wie méglich auf die Temperatur gebracht).

AUSWAHL DES SCHRITTS (STEP)
@ Dricken Sie die Taste

@ die Kontrollleuchte "1" leuchtet auf.

@ EINSTELLUNG DER GARDAUER

@Vergewissern Sie sich, dass die
LED "DAUER” leuchtet. Wenn dem

l-‘ l-l l-l : nicht so ist, mehrmals die Taste
'_U_l l_l 3 s drlcken, bis die LED aufleuchtet.
Q

@ Den gewlnschten Wert einstellen, in-

dem Sie die Tasten B dn‘]cken.
"INF"/"HOLD"‘-B 0.00 =» 959 Im Display wird die Gardauer in Stun-

_ den.Minuten angezeigt (z.B. 1.30= eine
DAUERBETRIEB  MINDEST-  MAXIMALE Stunde und 30 Minuten).

Der Ofen funktioniert im Dauerbetrieb bis zum manuellen Eingriff des Bedieners:
STEP 1-> den Parameter auf "INF" (unendlich) einstellen. Die Temperatur hangt
vom eingestellten Wert mit dem zugeteilten Wert ab (siehe folgenden Abschnitt).
STEP 2..9 -> den Parameter auf "HLD" (HOLD) einstellen. Die Temperatur wird auf 70°C
gehalten und kann verandert werden.

@ WEITERFUHRENDE INFORMATIONEN "INF"/"HOLD" (Dauerbetrieb)
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E EINSTELLUNG DER GARTEMPERATUR

@ Drlucken Sie die Taste

@ die Kontrollleuchte "TEMPERA-
TUR" leuchtet auf.

@ Drlcken Sie die Tasten [E]

bis die gewlnschte Temperatur

i tellt wird.
“PAU” 4m[=] 0°C (<] =P 260°C cnoes
o 5 E] @ Um eine Startverzégerung des
FEN IN PAUSE MIN. MAX

TEMPERATUR  TEMPERATUR Ofens oder" eine StonZ?it 2u
erhalten (nttzlich zum Géren),
stellen Sie "PAU" (PAUSE) im Parame-
ter "Gartemperatur” ein sowie die Dau-
er der Pause mit dem Parameter "Gar-
dauer" (siehe vorheriger Abschnitt).
FEUCHTIGKEITSEINSTELLUNG IN DER KAMMER (STEAM.Plus)

@ Drlucken Sie die Taste

@ die Kontrollleuchte "FEUCHTIG-
KEIT" leuchtet auf.

@ Drucken Sie die Tasten B ,

bis der gewlinschte Prozentsatz
der Feuchtigkeit in der Kammer
eingestellt wird.

“OFF" ()= 20%-40-60-80-100% pic Eingabe der Varisble STEAM.PIus

KEINE FEUCHTIGKEIT ~ MIN. map MAX. FEUCHTIGKEIT ~ Dampf und die einzelnen Kombinatio-
nen zusammen mit der Temperatur er-
maoglichen verschiedene Gararten:

» Dampfgaren (nur Dampf);

» gemischtes Garen Ubergang - Dampf
(Luft + Dampf). Der Parameter FEUCH-
TIGKEIT IST wahlfrei. Wenn dieser Para-
meter nicht eingestellt wird, kocht der
Ofen mit "WARMEUBERGANG".

EINSTELLUNG DER LUFTFLUSSGESCHWINDIGKEIT (AIR.Plus)
© Drlcken Sie die Taste

@ Die Einstellung “LUFTGESCHWIN-
DIGKEIT" SCHALTET ein.

© Drucken Siedie Tasten E]

zur Einstellung der gewlnsch-
ten Geschwindigkeit.

Geschwindigkeit 1: langsam
Geschwindigkeit 2: schnell.
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AUSWAHL UND EINGABE DER FOLGENDEN SCHRITTE (STEP) (WAHLFREI)

Das Garen erfordert nicht unbedingt
alle drei verfUgbaren Schritte (STEP):
Stellen Sie nur die Schritte ein, die
noétig sind.

Zum Einstellen von Step 2:

@ Dricken Sie die Taste
@ die Kontrollleuchte "2" leuchtet AUF.

Stellen Sie anschlieBend die einzelnen Parameter (Dauer, Temperatur, usw....), wie in
den vorherigen Abschnitten beschrieben, ein. Wenn nétig, gehen Sie genauso fur die
Auswahl und die Einstellung des Schritts 3 vor.

GAREN STARTEN / GAREN STOPPEN / OFEN AUSSCHALTEN

e Einstellung der gewlnschten STEP:
Die Taste START/STOP dru-
en, um den Garzyklus zu starten.
Die LED “START/STOP” leuch-
tet auf und eine Vorheizphase
beginnt. Dieser Vorgang wird
durch das Einschalten der LED
“PRE” angezeigt .
Wenn der Ofen die eingestellte Vor-
heiztemperatur erreicht hat, ertént
ein akustisches Signal. Nachdem das
Essen in die Ofenkammer eingefthrt
und die TUr geschlossen wurde, star-
tet automatisch der erste Garschritt
und é[rd durch die LED “1” signali-
siert &

Auf dem Display blinkt die ge-

samte Dauer des Garzyklus (Dau-
er Schritt 1 + Dauer Schritt 2 +
Dauer Schritt 3), die abgestuft
wird: Nach Ende des SCHRITTS 1
wird automatisch _der néachste
Schritt aktiviert ©), @.
Am Ende des Gérens ertdont ein
Signal. Um den Garzyklus vorzei-
tig zu unterbrechen, halten Sie die
Taste START/STOP ungefdhr 2/3
Sekunden lang gedrickt. Um den
Stand-By-Modus zu aktivieren,
dricken Sie die Taste START/
STOP 6 Sekunden lang. Zur er-
neuten Aktivierung, dricken Sie
erneut die Taste START/STOP.
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VERANDERUNG DER PARAMETER BEI GESTARTETER GARUNG

Wenn beim angelaufenen Garen die Garparameter verédndert werden mus-

sen (z.B. die Dauer oder die Temperatur):

© Driicken Sie die Taste , bis die LED des jeweiligen SCHRITTS (STEP)
aufleuchtet, der veréndert werden muss;

© Dricken Sie die Taste mehrmails, bis die LED des jeweiligen Parame-
ters aufleuchtet, der verandert werden muss;

© Dricken Sie die Tasten B bis der neue gewilnschte Wert einge-
stellt ist; die Verédnderungen werden durchgefihrt, ohne dass eine wei-
tere Taste gedruckt wird.
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PROGRAMMIERTE FUNKTION

Die programmierte Funktion ermdéglicht es, dem Bediener bis zu 99 Pro-

gramme zu speichern (Garzyklen).

SPEICHERUNG DES GARZYKLUS

Zugang zum Programmiermenii

O PROVER

PROGRAM ) !
QRO s,
) =
DEDE

Zuweisung der Programmposition

Offnen Sie das Programmiermenti.
Drlcken Sie dazu die Taste

Wahlen Sie die Position P1 bis P99
aus, in der Sie das Programm spei-
chern méchten. Dricken Sie dazu
die Tasten von P1 bis P10, um die
ersten 10 Positionen auszuwéahlen
oder verwenden Sie die Tasten

flr die nachsten Positio-
nen (von P11 bis P99).

Die ausgewahlte Position wird im
Bildschirm angezeigt.

Einstellung der Garparameter eines Programms

Stellen Sie die Programmmparameter, wie detailliert in Kapitel "Manuelle
Funktion” beschrieben, ein.

Speicherung des eingestellten Programms

)=

D0 Nl
)
{ D/EN

m m @ N =

Halten Sie die Taste @ ge-
drickt, bis ein verlangerter
"Beep"-Ton ertéont.
Jetzt ist das eingestellte Pro-
gramm gespeichert.
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AUFRUFEN UND STARTEN EINES SCHON GESPEICHERTEN PROGRAMMS.

PROGRAMME VON P1 BIS P10
von P1bis P10 (Programme mit Schnellzugang):
Halten Sie die Taste des ge-
wulnschten Programms mindes-
tens 2/3 Sekunden lang gedruckt.
Das Programm wird direkt ak-
tiviert, ohne dass eine Taste ge-
druckt wird.

PROGRAMM VON P11 bis P99:

@ Drlucken Sie die Taste @
Drucken Sie die Tasten

[E] bis auf dem Bildschirm

das Programm angezeigt wird,
das verwendet werden soll.
© Driicken Sie die Taste START/
STOP, um das Programm zu
starten.
Am Ende des Géarens ertdont ein
Signal. Um den Garzyklus vorzei-
tig zu unterbrechen, halten Sie
die Taste START/STOP ungeféhr
2/3 Sekunden lang gedruckt.

VERANDERUNG DER PARAMETER DES SCHON EINGESTELLTEN PROGRAMMS.

@ Drlucken Sie die Taste E}
® Offnen Sie mit den Tasten

B am Display das Pro-

gramm, das Sie verandern
mochten.

@Stellen Sie die Programmpa-
rameter ein, wie detailliert im
Kapitel "Manueller Betrieb”
beschrieben.

© Halten Sie die Taste @ ge-
druckt, bis ein verlangerter
"Beep"-Ton ertént. Jetzt sind
die neu eingestellten Parame-
ter gespeichert.

PROGRAM

Stellen Sie die
Parameter erneut ein.
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BakerLux™ - ChefLux™

Wartung

@ Die Vorgdnge der ordentlichen
Wartung werden durchgefiihrt:

- nachdem das Geréat von der Strom- und
Wasserversorgung getrennt wurde;

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

Reinigen Sie taglich das Gerat, um

das geeignete Hygiene-Niveau zu

halten und um zu verhindern, dass

Stahl altert oder korrodiert.

Zur Reinigung der Komponenten

und des Zubehors Folgendes NICHT

verwenden:

- reibende oder pulverférmige Rei-
nigungsmittel;

- aggressive oder beschadigende
Reinigungsmittel (z. B. Chlorsau-
re/Salzsdure oder Schwefelsaure).
Achtung! Diese Substanzen auch
nicht zum Reinigen der Unter-
struktur / des Bodens unter dem
Gerat verwenden;

- schabende oder spitze Gegen-
stéande (z. B. reibende Schwéamme,
Spachteln, Stahlbursten, usw.);

- Wasserstrahlen.

EXTERNE STAHLOBERFLACHEN,
DICHTUNG DER OFENKAMMER
Warten, bis die Oberflachen ab-
gekuhlt sind. Verwenden Sie aus-
schlieBlich ein feuchtes, in Seifen-
wasser getauchtes Tuch. Sorgfaltig
abspullen und trocknen.

Ansonsten von UNOX empfohlene
Reinigungsmittel verwenden. Ande-
re Produkte kénnen Schaden verur-
sachen. Dann verféllt die Garantie.
Zur Verwendung siehe Anweisung
der Reinigungsmittelhersteller.
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INNEN- UND AUSSENSCHEIBE DER TUR
Abwarten, bis die Fenster abgekUhlt sind.
Nur ein feuchtes, in Seifenwasser oder
spezielles Reinigungsmittel flr Scheiben
getranktes Tuch verwenden.

Sorgféltig abspulen und trocknen.
Wenn Sie eine genauere Reinigung
durchfihren mussen, kénnen Sie die
Innenscheibe wie in der Abbildung
angegeben &ffnen.

KUNSTSTOFFOBERFLACHEN UND
BEDIENFELD

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

IN DER OFENKAMMER

Wenn die Kammer nicht taglich

wie im Folgenden beschrieben
gereinigt wird, kénnen sich Fett und
Ruckstande ansammeln und Feuer
fangen - Brandgefahr!

Zur Reinigung der Ofenkammer ge-

hen Sie wie folgt vor:

- schalten Sie den Ofen ein und stel-
len eine Temperatur von 55°C und
einen Dampf von 100% ein;

- lassen Sie den Ofen 10 Minuten
lang laufen;

- warten Sie, bis die Oberflachen
abgekdhlt sind und mit einem wei-
chen Tuch reinigen;

- spllen Sie sie mit reichlich Wasser
ab und entfernen Sie eventuelle
Rucksténde.

Um die Reinigung der Kammer der

Stutzéfen zu erleichtern, entfernen

Sie die seitlichen Blechhalter wie in

der Abbildung: Reinigen Sie sie mit

Seifenwasser oder geeigneten Rei-

nigungsmitteln. Nicht in der Spdul-

maschine spulen.
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Um die Reinigung in
@ der Kammer zu ver-
einfachen,emp-

fiehlt UNOX die eige-
ne manuelle Dusche.

BODENOFEN

STUTZOFEN




Wenn das Gerat nicht permanent
an ein Ablassnetz angeschlossen
ist, muss nach der Reinigung in
der Ofenkammer der kegelférmige
Stutzen entfernt werden, der den
Ablassanschluss verschlieRt und
eventuelle Lebensmittelreste ent-
fernen (z. B. Krimel, usw.)

Nach Abschluss den kegelférmigen
Stutzen wieder anbringen.

@ NUR FUR GASOFEN

-

%
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"
\
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Wenn die Geréte die Abgase iiber einen Kaminschacht ableiten, muss
dieser von qualifiziertem Fachpersonal regelmaBig unter Beachtung
der in dem Land geltenden Normen iiberpriift werden. Fordern Sie
die schriftliche Dokumentation der durchgefiihrten Kontrolle an.
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KOMMUNIKATION OFEN-NUTZER

Die Modelle Dysaseic zeigen auf dem Display eventuelle Alarm- oder In-
formationsmeldungen des Ofens oder des Zubehoérs an.

- Die Warnmeldungen (UF/UL/UC - WARNING) weisen auf Fehlfunktionen
hin, ermd&glichen jedoch auch mit begrenzten Funktionen den Betrieb von
Gerat und Zubehor.

- Bei mehreren WARNUNGEN (WARNING), driicken Sie wiederholt die Taste

. Sie fahren die Liste ab, bis sie geldscht ist; wenn Sie mit der Taste
von OVEN auf PROVER umschalten, erscheint erneut die Liste.

Die Alarmmeldungen (AF/AL/AC - ALLARM) weisen auf Situationen hin, die

die Funktion des Gerats/des Zubehors verhindern. Sie mussen daher ange-

halten werden (STOPP). Wenn sich die Alarmnachrichten nur auf die ange-
schlossenen Zubehére beziehen, kdnnen Sie weiterhin den Ofen verwenden.

Bei mehreren ALARMEN driicken Sie wiederholt die Taste

die Liste ab. Sie kann nicht geléscht werden.

. Sie fahren

Display Beschreibung Auswirkung Problemldsung
OFEN

Eine Uberhitzung des

AFO01 | Motors wurde festge-
- stellt.
& Es wurde ein Uberhit-
E AFO02 | zung am Sicherheits-
5 thermostat festgestellt.
< Ein Fehler der vom | ofen blockiert Kor%taktiﬁren chie di den
= | aFos Fuhler in der Kammer technischen Kundendienst.
o gelesenen Daten ist
5 aufgetreten.
:tl Datenubertragung
AFO4 zwischen Steuerkarte

und unterbrochener

Leistung
2 UFO01 | Ein FehleristimKuhl- M 6 g |l ic he
w system der elektroni- | Nicht-Funktion : :
(C) e Kontaktieren  Sie  den
> schen Komponenten | der Kuhlltfter der technischen Kundendienst
2 aufgetreten. elektronischen '
E Komponenten.
2 | UF02 | Eine zu hohe Tempe- | Es besteht das | Kontrollieren Sie, dass die
I ratur wurde an der | Risiko, dass die | Normen zur Positionierung
Z Leistungskarte des | Leistungskarte | in diesem Handbuch ein-
E Ofens gemessen. permanent be- | gehalten wurden. Kontak-
< schadigt werden | tieren Sie den technischen
2 kénnte. Kundendienst.

w
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Display | Beschreibung Auswirkung Problemlésung
GARSCHRANK
ALOT1 | Ein Fehler der vom Fuhler
§ im Garschrank gelesenen
= Daten ist aufgetreten. Garschrank Kontaktieren Sie den tech-
§ ALO2 | Datentbertragung ~ zwi- blockiert nischen Kundendienst.
=5 schen Steuerkarte und un-
- terbrochenem Géarschrank
ULO1 | Ein Fehler der vom | Magliche Fehlfunk-
z Fuhler gelesenen Da- | tion der Feuchtig- Kontaktieren Sie den tech-
i ten zur Feuchtigkeit | keitssteuerung des | nischen Kundendienst.
2 ist aufgetreten. Garschranks.
2 ULO2 | Eine zu hohe Tempera- | Es besteht das Ri- | Kontrollieren Sie, dass die
E tur wurde an der Leis- | siko, dass die Leis- | Normen zur Positionierung in
3 tungskarte des Gar- | tungskarte perma- | diesem Handbuch eingehalten
; schranks gemessen. nent beschadigt | wurden. Kontaktieren Sie den
= werden konnte. technischen Kundendienst.
Z | uLO3 | Ein Fehler ist am zwei- [ Mégliche Fehl- Kontaktieren Sie den tech-
< ten Fuhler zur Erken- | funktion des nischen Kundendienst.
S nung der Temperatur im | Garschranks
Garschrank aufgetreten.
Display Beschreibung Auswirkung Problemlésung
HAUBE
% ACO1 | DatenUbertragung zwi- | Die Haube funkti- ) driick
z schen Steuerkarte und | oniert nicht. Wenn Sie rucken,
3 unterbrochener Haube entfernen Sie den Alarm
= und der Ofen wird ohne
é Haube verwendet. Kon-
= taktieren Sie den techni-
< schen Kundendienst.
UCO1 | Ein Fehler ist an den | Mégliche Fehl- Kontaktieren Sie den
vom ersten Hauben- | funktion der technischen Kunden-
fuhler gelesenen Da- | Haube dienst.
2 ten aufgetreten.
3 UCO02 | Eine zu hohe Tempe- | Es besteht das Ri- | Kontrollieren Sie, dass die
z ratur wurde an der | siko, dass die Leis- | Normen zur Positionierung
2 Leistungskarte  der | tungskarte perma- | in diesem Handbuch einge-
o Haube gemessen. nent beschadigt | halten wurden. Kontaktieren
; werden kénnte. Sie den technischen Kunden-
; dienst.
Z | UCO3 | Ein Fehler ist an den | Mégliche Fehl- Kontaktieren Sie den
r4 vom zweiten Hau- | funktion der technischen Kunden-
[+ . i
P benfuhler gelesenen | Haube dienst.
2 Daten aufgetreten.
UCO04 | EinProblemistam Schock- | Die Haube kénn- | Kontrollieren Sie den rich-
froster der Temperatur in | te beschadigt | tigen Anschluss am Was-
der Haube aufgetreten. sein/werden. sereingang der Haube.
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STILLSTANDSZEIT

Wahrend der Stillstandszeit kontrollieren Sie, dass die folgenden Vorsichts-

mafBnahmen durchgeflhrt wurden:

- Lésen Sie das Gerat von der Strom-, Wasser- und Gasversorgung
( NUR BEI GASOFEN);

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

Beim ersten erneuten Gebrauch:

- reinigen Sie das Gerat und das Zubehor akkurat (siehe Kapitel "Wartung”
auf Seite 55);

- SchlieBen Sie das Gerat wieder an die Strom-, Wasser- und Gasversor-
gung ( NUR BEI GASOFEN) AN;

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

@ Um sicherzustellen, dass dich das Gerdt in einem perfekten Gebrauchs-
und Sicherheitszustand befindet, sollte einmal im Jahr eine Wartung und
Kontrolle vom befugten Kundendienst durchgefiihrt werden.

VERSCHROTTUNG AM LEBENSENDE

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

Kundendienst

Im Stoérfall die Strom- und Wasserversorgung abschalten und in der

Tabelle E nach Lésungen suchen.

Herstellerdaten:

UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) Italien

Wenn keine Loésung in der Tabelle
gefunden wird, wenden Sie sich an
den technischen Kundendienst von
UNOX und geben Sie folgende Da-
ten durch:

- Kaufdatum;

- Daten zum Gerat, auf dem Kenn-
schild ablesbar.

- (nur fur Modell Dysnassic) eventu-
elle Alarmmeldungen auf dem Bild-
schirm (siehe Kap. Kommunikation
Ofen-Nutzer auf Seite 58).

Tel.+39 049 86.57.511 - Fax +39 049 86.57.555

info@unox.com Wwww.unox.com
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Tabelle E

Stérung

Mégliche Ursache

Mdgliche Lésung

Problemldsung

Der Ofen ist kom-
plett aus.

- Fehlende Stromver-
sorgung.
- Geréat defekt.

- Kontrollieren Sie
die Anschltsse an
das Stromnetz.

Kein Dampf wird in
der Ofenkammer
erzeugt.

- Wassereingang ge-
schlossen.

- Anschluss an Was-
sernetz oder Tank
falsch.

- Kein Wasser im Tank
(wenn Wasser in den
Tank geladen werden

- Wassereingang
offnen.

- Den Anschluss am
Wassernetz oder am
Tank Uberprufen.

- Wasser in den
Tank lassen.

START/STOP-Taste
gedrtckt wurde, star-
tet der Ofen nicht.

muss). Kontak-
- Wassereingangsfilter | - Filter reinigen. tieren Sie
durch  Unreinheiten den tech-
verstopft. nischen
. - - - — Kunden-
Nachdem die Zeit| Tur falsch offen oder | Kontrollieren Sie die | ienst.
eingestellt und die [ geschlossen. SchlieBung der Tar.

Bei geschlossener
Tar dringt Wasser
aus der Dichtung

- Dichtung dreckig.

- Dichtung beschadigt.
- Griffmechanismus

- Die Dichtung mit
feuchtem Tuch rei-
nigen.

- Wenden Sie sich
an einen Fachtech-

niker zur Repara-
tur.

gelockert.

GARANTIE

Die Montage des UNOX-Produkts muss von einer befugten Stelle durchgefuhrt wer-
den. Das Montagedatum und das Modell des Gerats mussen vom Endkaufer durch
eine schriftliche Erklarung oder eine erstellte Montagerechnung des Handlers oder
des autorisierten UNOX-Kundendienstzentrums fur die Garantie dokumentiert wer-
den. Die UNOX-Garantie erkennt die Stérungen, die auf Original-Defekte durch
schlechte Produktion zurtckzufthren sind. Transportschaden sowie Schaden durch
Fehler bei Lagerung, Wartung oder Gebrauch des Produkts sind nicht abgedeckt.
Das gilt auch fur eine Montage im Werk, die nicht den technischen Anforderungen
von Unox entspricht, wie zum Beispiel der Gebrauch von schmutzigem oder aggres-
sivem Wasser, Gas mit schlechter Qualitat oder Strom mit einer nicht geeigneten
Leistung oder Spannung. Die Garantie schlieBt die Schaden durch Uberspannung
aus, die durch Veranderungen von unbefugtem oder nicht kompetentem Personal
entstanden sind. Das Garantierecht gilt ebenfalls nicht bei Fehlfunktionen durch Kal-
kablagerungen im Gerat. AuBerdem sind die VerschleiBkomponenten von der Garan-
tie ausgeschlossen: Dichtungen, Lampen, Fenster, dsthetische Teile der Werkzeuge
und Teile, die sich wahrend des Gebrauchs abnutzen. Das Recht auf Garantieleistun-
gen verfallt im Falle von Schaden durch eine fehlerhafte oder nicht vom autorisierten
Kundendienst durchgeftihrte Montage.
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CE-BESCHEINIGUNGEN
KONFORMITATSERKLARUNG FUR ELEKTRISCHE GERATE

Hersteller: UNOX S.p.A.
Adresse: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italien

Der Hersteller erklart auf eigene Verantwortung, dass das Produkt:
ChefLux™ und BakerLux™

Fur elektrische und Gasofen:
der Maschinenrichtlinie 2006/42/EG und den folgenden Normen entsprechen:

-EN 60335-1: 2012 + ATl: 2014
-EN 60335-2-42: 2003 + A1: 2008 + AT1:2012
-EN62233: 2008

ist bis zum 20.04.2016 mit der EMV-Richtlinie 2004/108/EG zur elektromagne-
tischen Vertraglichkeit und nach dem 20.04.2016 mit der Richtlinie 2014/30/
EU konform, was durch die folgenden Standards gewahrleistet wird:

-EN 55014-1: 2006 + AT: 2009 + A2: 201

-EN 55014-2: 1997 + Al: 2001 + A2: 2008
-EN 61000-3-2: 2006 + AT: 2009 + A2: 2009
-EN 61000-3-3: 2013

-EN 61000-3-11: 2000

-EN 61000-3-12: 201

-EN 61000-6-2: 2005

-EN 61000-6-3: 2007 + AT: 201

Nur fUr Gasofen:
der Maschinenrichtlinie 2006/42/EG und den folgenden Normen entsprechen:
-EN60335-2-102: 2006 + Al: 2010

der Richtlinie 2009/142/EG fur Gasverbrauchseinrichtungen und den fol-
genden Normen entsprechen:

-EN 203-1: 2014
-EN 203-2-2: 2006
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Subject to technical changes.

UNOX S.p.A. E:F' '[=]

Via Majorana, 22 - 35010 - Cadoneghe (PD) - lfalien 2«:
Tel:+39 049 86.57.511 - Fax: +39 049 86.57.555
info@unox.com www.unox.com E



