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Beste klant, 
dit boekje bevat alle informatie die nodig is voor een correct gebruik en 
onderhoud van de apparatuur.

Als bepaalde delen niet duidelijk zijn, staat de fabrikant ter beschikking 
om informatie te verstrekken.
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 ■ U moet minstens 10 cm vrije ruimte rond de oven 
houden.

 ■ Als de apparatuur voor het eerst gebruikt wordt, kun-
nen er, door de verdamping van sommige verwer-
kingsoliën, dampen en onaangename geuren ont-
staan die tijdens de volgende werkingscycli geleidelijk 
aan zullen verdwijnen.

 ■ Vloeistoffen of andere voedingsmiddelen mogen niet 
worden verhit in verzegelde containers, omdat ze kun-
nen exploderen.

 ■ Om brandwonden te voorkomen, mag u geen con-
tainers gebruiken die gevuld zijn met vloeistoffen of 
keukenproducten die vloeibaar worden door verhitting 
tot een hoger niveau dan gemakkelijk kan worden 
waargenomen (IEC 60335-2-42: 2002 / AMD1: 2008)

 ■ Het verwarmen van drank kan vertraagd eruptief ko-
ken tot gevolg hebben. Ga daarom voorzichtig te werk 
als u het recipiënt vastneemt.

 ■ Vóór consumptie moet de inhoud van zuigflessen en 
babyvoeding in potjes worden gemengd of geschud 
en moet de temperatuur worden gecontroleerd om 
verbranding te voorkomen.

 ■ Gebruik alleen keukengerei en -bakken die geschikt 
zijn voor de gekozen bereidingswijze (snel of traditio-
neel koken).

 ■ Het verwarmen van eieren in de schaal of van hele 
gekookte eieren in de magnetron kan leiden tot explo-
siegevaar, zelfs als de verhitting klaar is.
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velden die rechtstreeks in wisselwerking staan met de moleculen van het te 
koken voedsel. 
Op deze manier gaat het koken veel sneller omdat de energie direct wordt over-
gedragen aan het voedsel, zonder de bakken te verwarmen, zoals in een traditi-
onele oven gebeurt; tegelijkertijd maakt de warmte die door de verwarmingsele-
menten wordt opgewekt (geforceerde lucht) de producten knapperig.
Om uitstekende resultaten te verkrijgen, is het noodzakelijk om SPEED.Plate-
bakplaten en SPEED.Grid-grills te gebruiken, die speciaal ontworpen zijn 
voor deze kookwijze. De SPEED.Plate-bakplaat is volledig van aluminium en 
is 7 mm dik; hij moet samen met de oven worden voorverwarmd om zoveel 
mogelijk warmte op te wekken die afgestaan wordt aan de te koken gerechten 
(conductie).
Microgolven worden efficiënter geabsorbeerd door watermoleculen in vloeiba-
re toestand en in mindere mate door vetten en suikers.
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tips en waarsChuwingen 
 ■ Gebruik bakplaten en grills van UNOX en probeer het voedsel er zo 

gelijkmatig mogelijk op te schikken. Vermijd het overlappen of over-
belasten van voedingsmiddelen (max. 4,5 kg per bakplaat).

 ■ Verdeel de bakplaten gelijkmatig over de gehele hoogte van de 
kookkamer, met inachtneming van het maximale aantal dat is aan-
gegeven:

  BAKE - max. 3 bakplaten
  SPEED - max. 1 bakplaat of 1 grill. 
 Als u gebruik maakt van de magnetron, dient u SPEED.Plate-bak-

platen en SPEED.Grid-grills te gebruiken, die speciaal ontworpen 
zijn voor deze kookwijze. De SPEED.Plate-bakplaat, die bij het 
apparaat wordt geleverd, is volledig van aluminium en is 7 mm dik; 
hij moet samen met de oven worden voorverwarmd om zoveel 
mogelijk warmte op te wekken die door geleiding afgestaan wordt 
aan de te koken gerechten. De SPEED.Grid-grill dient, indien nodig, 
apart te worden aangeschaft; ga naar onze website om alle be-
schikbare accessoires voor SPEED.Pro te leren kennen.

 ■ Vermijd zout in de gerechten te doen als deze zich in de kookkamer 
bevinden. Indien dit niet vermeden kan worden, reinig de oven dan 
zo snel mogelijk.

 ■ Gebruik bij het koken geen licht ontvlambare levensmiddelen of 
vloeistoffen (bv. alcohol of wijn).

 ■ In geval van koken in de BAKE-modus, is het raadzaam om de tem-
peratuur altijd voor te verwarmen, om de gevolgen van het warmte-
verlies dat veroorzaakt wordt door het openen van de deur teniet te 
doen. Als de SMART.Preheating-voorverwarming geactiveerd is, zal 
deze volledig autonoom door de apparatuur beheerd, zonder dat 
de gebruiker hoeft in te grijpen (voor meer informatie, zie p. 17). In 
het tegenovergestelde geval, als u de handmatige voorverwarming 
wil gebruiken, is het raadzaam om de oven in te stellen op een tem-
peratuur die minstens 30°C is dan voorzien voor het koken. 

 ■ Om de optimale werking van het toestel te behouden, wordt het 
AFGERADEN om de deur tijdens het koken te openen, vooral 
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Voorverwarming
De meeste bereidingen vereisen voorverwarming, optioneel, maar 
altijd aanbevolen, voor betere kookresultaten. 
De voorverwarming kan op twee manieren ingesteld worden:

 ■ met behulp van UIP-technologie en het activeren van de voorver-
warming SMART.Preheating (aanbevolen modus)  de voorver-
warming wordt volledig autonoom door de apparatuur beheerd, 
zonder dat de gebruiker hoeft in te grijpen;

 ■ op handmatige wijze  de gebruiker moet de voorverwarmings-
temperatuur handmatig instellen.

Ongeacht de gekozen modus kunt u na het starten van een kookpro-
gramma, indien nodig, op elk moment stoppen met voorverwarmen 
en overschakelen naar fase 1 (STAP 1)  p. 34

10   Een voorverwarming handmatig instellen
 1  Raak het pictogram “VOORVERWARMING | PREHEATING” aan: het 

instellingenscherm verschijnt.
 2  De voorverwarmingsparameters instellen:

 ■ tijd  als er een tijd wordt ingevoerd, behoudt de oven, zodra de in-
gestelde temperatuur is bereikt, deze gedurende de ingestelde tijd 
vast in plaats van de volgende fase onmiddellijk te starten (STAP 1);

 ■ temperatuur  het is raadzaam om de oven altijd voor te verwar-
men tot een hogere temperatuur van minstens 30-50°C dan voor-
zien voor het koken om de effecten van het warmteverlies door het 
openen van de deur teniet te doen.

 3  Ga naar de instelling van fase 1 (STAP 1). Om een kookprogramma te 
starten, moet ten minste één fase worden ingesteld.

11   Een SMART.Preheating-voorverwarming activeren 
(aanbevolen modus)
Door de SMART.Preheating-voorverwarming te activeren, wordt de 
voorverwarming volledig autonoom door de apparatuur beheerd, 
zonder dat de gebruiker hoeft in te grijpen  voor meer details over de 
UIP-technologie, zie p. 17. 
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instellen en start van het koken
12   eén of meerdere kookstappen instellen

 1  Stel de gewenste kookparameters van fase 1 in:
 ■ kooktijd 
 ■ temperatuur
 ■ percentage microgolven
 ■ ventilatorsnelheid
 ■ functie MULTI.Product  voor details, zie p.  17.

 2  Voor een perfect kookresultaat kunt u te allen tijde gebruik maken 
van de UIP-technologie,  voor details, zie p. 17 of opmerkingen 
toevoegen (bv. olie toevoegen) aan het einde van de ingestelde 
stappen   p. 28.

 3  Stel indien nodig op dezelfde manier verdere kookstappen in, tot 
een maximum van negen. Elke stap kan worden gekenmerkt door 
verschillende kookparameters. De overgang van de ene stap naar 
de andere, indien aanwezig, wordt automatisch beheerd door het 
toestel. 

Nadat alle parameters (duur, temperatuur enz.) ingesteld zijn, is het 
volgende mogelijk:

 ■ onmiddellijk beginnen met koken zonder het recept op te slaan 
 p. 29 

 in dit geval worden de ingestelde parameters niet in het geheugen 
opgeslagen en moeten ze telkens opnieuw worden ingevoerd;

 ■ het ingestelde recept opslaan en vervolgens het koken starten  
 p. 30  

 op deze manier kunt u het recept later opnieuw gebruiken, zo vaak als 
u wilt, zonder dat u de parameters telkens opnieuw moet instellen).
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18   Handmatige afkoeling of SMART.Preheating 
Als de werkelijke temperatuur in de kookkamer hoger is dan de inge-
stelde temperatuur (bijvoorbeeld omdat de oven klaar is met koken op 
een temperatuur die veel hoger is dan de temperatuur waarop u de 
oven wilt voorverwarmen), begint de oven af te koelen met behulp van 
de ventilatoren. 
Om de afkoeling te versnellen, zal een scherm de gebruiker voorstellen 
om de deur te openen (in dit geval is het normaal dat de ventilatoren 
blijven werken, zelfs als de deur geopend is).
Wacht tot het einde van deze fase om het voedsel in de oven te plaat-
sen. Na deze handeling, wanneer de ovendeur gesloten is, starten de 
volgende stappen automatisch  p. 38.
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een automatisch ChefUnox-recept oproepen en starten
23   

 1  Raak het pictogram “CHEFUNOX” aan;
 2  selecteer de categorie waartoe het te koken voedsel behoort uit de 

beschikbare voedselsoorten:
 ■ vers of diepgevroren gebak;
 ■ verse of diepgevroren broodproducten;
 ■ verse of diepgevroren snacks;

 3   het type voedsel te kiezen dat u van plan bent te bakken (bijv. RON-
DE BROODJES | BUN);

 4   De oven stelt voor om enkele gegevens in te voeren om het koken 
te personaliseren (niet altijd zijn alle vermelde gegevens aanwezig, 
het hangt af van het type voedsel):

 ■  gewicht  het gewicht in gram van het te koken voedsel aan-
geven

 ■  dikte  de dikte van het te koken voedsel aangeven
 ■  mate van uitwendig koken: lichte bruining (LIGHT) - medi-

um bruining (MED) - krokante bruining (BROWN). De mate van het 
uitwendige koken kan ook worden ingesteld door de cursor naar de 
gewenste temperatuur te slepen.

 5  Start het koken door op de toets  te drukken. Nadat het koken 
gestart werd, kunnen er drie verschillende situaties verschijnen, 
afhankelijk van de parameters van het recept.

 p. 44 | voorverwarming of koeling van de kamer niet nodig  
plaats de gerechten die gekookt moeten worden onmiddel-
lijk in de oven;

 p. 34 | start van een automatische, handmatige of SMART.
Preheating-voorverwarming  wacht tot het einde van deze 
fase om het voedsel in de oven te plaatsen.;

 p. 36 | start van de koeling van de kamer  wacht tot het ein-
de van deze fase om het voedsel in de oven te plaatsen..

 6  Als de ovendeur gesloten is, starten automatisch de voorziene stap-
pen van het recept  p. 38.





46  

VEILIGHEID ALGEMENE BEPALINGEN GEBRUIK INSTELLINGEN ONDERHOUDVEILIGHEID ALGEMENE BEPALINGEN GEBRUIK INSTELLINGEN ONDERHOUD

Gebruik | Speed 
 snel koken

02   De modus SPEED maakt het mogelijk 
om snel voedsel te koken met behulp van de 
magnetron en de weerstanden (koken met 
geforceerde lucht). 
Om uitstekende resultaten te verkrijgen, is het 
noodzakelijk om SPEED.Plate-bakplaten en 
SPEED.Grid-grills te gebruiken, die speciaal 
ontworpen zijn voor deze kookwijze. De 
SPEED.Plate-bakplaat, die bij het apparaat 
wordt geleverd, is volledig van aluminium en 
is 7 mm dik; hij moet samen met de oven 
worden voorverwarmd om zoveel mogelijk 
warmte op te wekken die door geleiding 
afgestaan wordt aan de te koken gerechten, 
waardoor ze knapperig worden. De SPEED.
Grid-grill dient, indien nodig, apart te worden 
aangeschaft; ga naar onze website om alle 
beschikbare accessoires voor SPEED.Pro te 
leren kennen.

Deze modus is geschikt voor 
bakkerijproducten die een snelle baktijd nodig 
hebben en om ze snel op te warmen.

SET 50

PROGRAMS 54

CHEFUNOX 55
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instellen en start van het koken
28   eén of meerdere kookstappen instellen

 1  Kies handmatig koken door op het “SET”-pictogram te tikken.
 2  Stel de gewenste kookparameters in:

 ■ kooktijd 
 ■ temperatuur (de oven zal de eerder ingestelde temperatuur voor 

het SPEED-koken voorstellen, maar, indien nodig kan deze waarde 
gewijzigd worden)

 ■ percentage microgolven
 ■ ventilatorsnelheid.
 ■ functie MULTI.Product  voor details, zie p. 17

 3  Voor een perfect kookresultaat kunt u te allen tijde gebruik maken 
van de UIP-technologie , voor details, zie p. 17. 

Nadat alle parameters (duur, temperatuur enz.) ingesteld zijn, is het 
volgende mogelijk:

 ■ onmiddellijk beginnen met koken zonder ze op te slaan
 in dit geval worden de ingestelde parameters niet in het geheugen 

opgeslagen en moeten ze telkens opnieuw worden ingevoerd.
 29   Om het koken onmiddellijk te starten, raak de toets  

aan en ga naar p. 29 (de afbeeldingen op deze pagina verwijzen 
naar traditioneel BAKE-koken, maar de concepten zijn hetzelfde).

 ■ het ingestelde recept opslaan en vervolgens het koken starten 
 p. 30 (de afbeeldingen op deze pagina verwijzen naar tradi-

tioneel BAKE-koken, maar de concepten zijn hetzelfde). Op deze 
manier kunt u het recept later opnieuw gebruiken, zo vaak als u 
wilt, zonder dat u de parameters telkens opnieuw moet instellen).
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een automatisch SpeeDUnox-recept oproepen en 
starten

30   
 1  Raak het pictogram “SPEEDUNOX” aan;
 2   selecteer het type voedsel dat u van plan bent te koken (bv. TOAST);
 3   Voer het  aantal stuks in dat u wilt koken
 4  Start het koken door op de toets  te drukken. Nadat het koken 

gestart werd, kunnen er drie verschillende situaties verschijnen, 
afhankelijk van de parameters van het recept.

 p. 33 | voorverwarming of koeling van de kamer niet nodig  
plaats de gerechten die gekookt moeten worden onmid-
dellijk in de oven;

 p. 34 | start van een automatische, handmatige of SMART.
Preheating-voorverwarming  wacht tot het einde van 
deze fase om het voedsel in de oven te plaatsen.;

 p. 36 | start van de koeling van de kamer  wacht tot het ein-
de van deze fase om het voedsel in de oven te plaatsen..

 5  Als de ovendeur gesloten is, starten automatisch de voorziene stap-
pen van het recept  p. 38.

 6  Het koken wordt stopgezet op het tijdstip dat voorzien is door het 
recept: dit wordt gemeld door een geluidssignaal en een scherm  
gedetailleerde uitleg p. 39 
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omleiding na einde van het 
koken | redirection after 
end of cooking
Als deze instelling op “ON” 
staat, nadat het voedsel aan het 
einde van de uitvoering van een 
programma uit de kookkamer 
is gehaald, kan het scherm van 
waaruit het programma eerder 
is gestart automatisch worden 
weergegeven.

timer einde van de 
programma | timer at the 
end of cook
(alleen als Omleiding na einde 
van het koken | Redirection after 
end of cooking op “ON” staat) 
Tijd in seconden waarna, nadat 
het voedsel aan het einde van de 
uitvoering van een programma 
uit de kookkamer is gehaald, 
het scherm van waaruit het 
programma eerder is gestart 
wordt weergegeven.
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CertiFiCaties
EU-conformiteitsverklaring voor elektrisch materiaal
Fabrikant: UNOX S.p.A.
Adres: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italy
Verklaart onder eigen verantwoordelijkheid dat het product 
SPEED.Pro™ 
voldoet aan de Machinerichtlijn 2006/42/EG door middel van de 
normen:

EN 60335-1: 2014 + A11:2014
EN 60335-2-42: 2003 + A1: 2008 + A11:2012
EN 60335-2-90:2006 + A1:2010
EN62233: 2008

voldoet aan de Richtlijn elektromagnetische compatibiliteit EMC 
2014/30/EG door middel van de normen:

EN 55014-1: 2006 + A1: 2009 + A2: 2011
EN 55014-2: 1997 + A1: 2001 + A2: 2008
EN 61000-3-2: 2006 + A1: 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
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Assistentie

Naverkooponder-
steuning 82

naVerkoopondersteuning
In geval van een defect moet de 
apparatuur worden losgekoppeld van de 
stroomvoorziening en moeten de in de 
tabel  F | probleemoplossing op pag. 
83 voorgestelde oplossingen worden 
geraadpleegd.

Als de oplossing niet in de tabel staat, neem 
dan contact op met een door UNOX erkend 
technisch assistentiecentrum en deel de 
volgende gegevens mee:

 ■ de aankoopdatum;
 ■ 57   de gegevens van de apparatuur 

die vermeld zijn op het plaatsje met het 
serienummer;

 ■ eventuele alarmberichten die op het dis-
play verschijnen.

Gegevens van de fabrikant: 
UNOX S.p.A.
Via Majorana, 22
35010 Cadoneghe (PD) Italy
Tel +39 049 86.57.511 - Fax +39 049 86.57.555
info@unox.com   www.unox.com







De fabrikant behoudt zich het recht voor om te allen tijde zonder voorafgaande kennisgeving 
verbeteringen aan de apparatuur of accessoires aan te brengen.  De gehele of gedeeltelijke reproductie 
van dit boekje is verboden zonder toestemming van de fabrikant. De vermelde afmetingen zijn indicatief 
en niet bindend.  In geval van geschillen is de oorspronkelijke taal van de handleiding het Italiaans. De 
fabrikant is niet verantwoordelijk voor eventuele vertaalfouten/interpretatiefouten.
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