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Уважаемый Клиент, 
данная инструкция содержит всю необходимую информацию для правильной 

эксплуатации и техобслуживания устройства.

В случае сомнений в отношении каких-либо вопросов, Изготовитель остается в 

распоряжении для предоставлении информации.
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 ■ Жидкости или другие продукты не должны разогреваться в 
герметичных емкостях в связи с возможностью взрыва.

 ■ Для предупреждения ожогов не следует использовать емкости 
с жидкостями или пищевыми продуктами, которые становятся 
жидкими при нагреве, высотой, превышающей уровень воз-
можности наблюдения за ними (IEC 60335-2-42: 2002 / AMD1: 
2008)

 ■ В результате нагрева напитков может с некоторой задержкой 
наблюдаться сильное кипение, поэтому следует соблюдать 
осторожность при обращении с емкостью.

 ■ Для предупреждения ожогов, прежде чем кормить ребенка, 
содержимое детской бутылочки и детского питания в баночках 
следует хорошо перемешать, кроме того, необходимо прове-
рить температуру.

 ■ Следует использовать только инструменты и емкости, соответ-
ствующие выбранному режиму приготовления (быстрый или 
традиционный).

 ■ Нагрев в микроволновой печи яиц в скорлупе или вареных яиц 
может привести к опасности взрыва, в том числе после нагре-
ва.
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БЕЗОПАСНОСТЬ ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ ПРИМЕНЕНИЕ НАСТРОЙКИ ТЕХОБСЛУЖИВАНИЕ

Таким образом приготовление является намного более быстрым в связи с тем, что энергия 

передается непосредственно на продукты, без нагрева емкостей, как это происходит в тра-

диционной печи; в то же время тепло, образуемое нагревательными элементами (принуди-

тельная конвекция) делает блюда хрустящими.

Для достижения оптимальных результатов в режиме SPEED должны использоваться 

противни SPEED.Plate и решетки SPEED.Grid, специально предусмотренные для данного 

режима приготовления. Противень SPEED.Plate, изготовленный полностью из алюминия 

толщиной 7 мм, должен подогреваться вместе с печью для достижения максимального 

тепла, передаваемого блюдам (кондукция).

Микроволны с большей эффективностью поглощаются молекулами воды в жидком состоя-

нии и в меньшей степени жирами и сахаром.
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реКомендации и предупреждения 

 ■ Следует использовать противни и решетки UNOX, стараясь располагать 

равномерным образом продукты питания, без их наложения или чрезмерной 

загрузки (максимум 4,5 кг на противень).

 ■ Устанавливать противни равномерным образом по всей высоте рабочей каме-

ры, соблюдая указания по их максимальному количеству:

  BAKE - максимум 3 противня

  SPEED - максимум 1 противень или 1 решетка. 

 При использовании микроволнового режима приготовления, необходимо при-

менять противни SPEED.Plate и решетки SPEED.Grid, специально разработанные 

для данного режима приготовления. Противень SPEED.Plate, предоставляемый 

в комплектации, изготовленный полностью из алюминия и толщиной 7 мм; 

должен подогреваться вместе с печью для обеспечения максимального тепла, 

передаваемого блюдам в результате процесса кондукции. Решетка SPEED.Grid, 

если в ней есть необходимость, должна приобретаться отдельно; рекомендуем 

зайти на наш сайт для того, чтобы познакомиться со всеми предусмотренными 

для SPEED.Pro принадлежностями.

 ■ Стараться не солить блюда непосредственно в рабочей камере; если этого 

нельзя избежать, обеспечить в максимально короткое время очистку печи.

 ■ Не использовать в процессе приготовления легко возгораемые продукты или 

жидкости (например, спирт или вино).

 ■ В случае приготовления в режиме BAKE, рекомендуется всегда подогревать 

печь для устранения эффектов утраты тепла, обусловленных открытием двер-

цы; при активации функции подогрева SMART.Preheating, она осуществляется 

автономно устройством, без необходимости вмешательства пользователя (для 

получения дополнительной информации смотрите стр. 17). Наоборот, при ис-

пользовании ручной функции подогрева, рекомендуется устанавливать ее на 

температуру, превышающую, по меньшей мере, на 30°C температуру, предусмо-

тренную для приготовления. 

 ■ В целях гарантии превосходных показателей устройства, НЕ РЕКОМЕНДУЕТ-
СЯ открывать дверцу в процессе приготовления, в большей степени, 
при использовании микроволнового режима. Если открытия дверцы 

избежать нельзя, следует выполнять данную операцию очень медленно и осто-

рожно, уделяя внимание выходу горячих паров из рабочей камеры.
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подогрев

Большая часть рецептов для достижения лучших результатов требует подогрева, 

который не является обязательным, но всегда рекомендуемым. 

Можно устанавливать подогрев двумя способами:

 ■ при использовании UIP-технологии и активируя подогрев SMART.Preheating 
(рекомендуемый режим)  управление подогревом осуществляется устрой-

ством автономно, без необходимости вмешательства пользователя;

 ■ в ручном режиме  пользователь должен вручную установить температуру 

подогрева.

Независимо от выбранного режима, после запуска режима приготовления, в слу-

чае необходимости, можно прервать фазу подогрева в любой момент времени и 

перейти к фазе 1 (ЭТАП 1)  стр. 34

10   Установка подогрева в ручном режиме
 1  Коснуться иконки “ПОДОГРЕВ | PREHEATING”: появляется экранная страница 

настройки.

 2  Установить параметры подогрева:

 ■ время  при установке времени, при достижении заданной температуры, 

печь поддерживает ее в течение заданного времени вместо незамедлительной 

активации следующей фазы (ЭТАП 1);

 ■ температура  рекомендуется всегда подогревать печь до температуры, пре-

вышающей предусмотренную для приготовления, по меньшей мере, на 30-50°C 

для устранения эффектов утраты тепла, обусловленных открытием дверцы.

 3  Перейти к настройке фазы 1 (ЭТАП 1). Процесс приготовления для возможно-

сти его активации нуждается в установке, по меньшей мере, одной фазы.

11   Активация подогрева SMART.Preheating (рекомендуемый режим)
При активации функции SMART.Preheating, управление подогревом 

осуществляется устройством автономно, без необходимости вмешательства 

пользователя  для получения дополнительной информации относительно UIP-

технологий см. стр. 17. 
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установка и запуск процесса приготовления
12   установка одной или нескольких фаз приготовления

 1  Установить параметры приготовления фазы 1 в соответствии с собственными 

требованиями:

 ■ длительность процесса приготовления 

 ■ температура
 ■ процент микроволн

 ■ скорость вентилятора
 ■ функция MULTI.Product  для получения дополнительной информации см. стр. 17.

 2  Для достижения превосходных результатов приготовления, можно использо-

вать UIP-технологии  для получения дополнительной информации см. стр. 

17 или ввести примечания (например, добавить масло) при завершении 

заданных фаз   стр. 28.

 3  При необходимости, установить таким же образом дальнейшие фазы приготов-

ления, до максимального количества девяти. Каждая из которых может харак-

теризоваться различными параметрами приготовления. Переход от одной 

рабочей фазы к последующей, если она используется, осуществляется устрой-

ством автоматически. 

После настройки всех параметров приготовления (длительность, температура и 

т.д...) можно:

 ■ запустить процесс приготовления без его сохранения  стр. 29 
 в данном случае заданные параметры не будут сохранены в памяти и необхо-

димо вновь вводить их при каждом приготовлении;

 ■ сохранить заданный рецепт, а затем начать процесс приготовления  

стр. 30  
 таким образом можно будет вновь использовать рецепт в дальнейшем, в лю-

бое время, без необходимости повторного ввода параметров.





















36  

18   Ручной режим охлаждения или SMART.Preheating 

Если фактическая температура, выявленная в камере, превышает заданную (напри-

мер, в связи с тем, что печь завершила рецепт приготовления при температуре, 

превышающей температуру подогрева печи), печь начинает процесс охлаждения 

посредством вентиляторов. 

Для ускорения операции, отображается экранная страница, рекомендующая опе-

ратору открыть дверцу (в данном случае нормальным явлением является то, что 

вентиляторы продолжают функционировать, даже при открытой дверце).

Подождать завершения данной фазы для размещения продуктов в печи. После 

данной операции, при закрытии дверцы печи, автоматически запускаются пред-

усмотренные фазы  стр. 38.
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вызов и запуск автоматического рецепта cHEfUnOx
23   

 1  Коснуться иконки “CHEFUNOX”;

 2  выбрать категорию, к которой принадлежит тип продукта из предложенных:

 ■ свежие или замороженные кондитерские изделия;

 ■ свежие или замороженные хлебобулочные изделия;

 ■ свежие или замороженные закуски.

 3   выбрать тип продукта для приготовления (например, КРУГЛЫЕ БУЛОЧКИ | BUN);

 4   Печь предлагает ввести данные для персонализации рецепта приготовления 

(не всегда присутствуют все перечисленные, в зависимости от типа продукта):

 ■  вес  указать весь в граммах продуктов для приготовления

 ■  толщина  указать толщину продуктов для приготовления

 ■  степень внешнего приготовления: легкое поджаривание (LIGHT) - 

среднее поджаривание (MED) - поджаривание с хрустящей корочкой (BROWN). 

Уровень внешнего приготовления можно установить также перемещая курсор 

до желаемой температуры.

 5  Запустить рецепт приготовления, нажимая кнопку . После запуска рецеп-

та приготовления, в зависимости от предусмотренных рецептом установок, 

могут наблюдаться три различные ситуации:

 стр. 44 | в подогреве или охлаждении камеры нет необходимости 

 немедленно положить в печь блюда для приготовления;

 стр. 34 | запускается автоматический, ручной режим подогрева 
или SMART.Preheating  подождать завершения данной фазы для 

размещения продуктов в печи;

 стр. 36 | запускается охлаждение камеры  подождать завершения 

данной фазы для размещения продуктов в печи.

 6  При закрытии дверцы печи, автоматически запускаются предусмотренные 

фазы рецепта  стр. 38.
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БЕЗОПАСНОСТЬ ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ ПРИМЕНЕНИЕ НАСТРОЙКИ ТЕХОБСЛУЖИВАНИЕБЕЗОПАСНОСТЬ ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ ПРИМЕНЕНИЕ НАСТРОЙКИ ТЕХОБСЛУЖИВАНИЕ

применение | Speed 
 быстрые режимы 

приготовления

02   Режим SPEED позволяет быстро готовить 

блюда при использовании микроволн и 

нагревательных элементов (приготовление с 
принудительной конвекцией). 

Для достижения превосходных результатов, 

необходимо применять противни SPEED.Plate и 

решетки SPEED.Grid, специально предусмотренные 

для данного режима приготовления. Противень SPEED.

Plate, предоставляемый в комплектации, изготовлен 

полностью из алюминия толщиной 7 мм; должен 

подогреваться вместе с печью для обеспечения 

максимального тепла, передаваемого блюдам по 

кондукции, делая их хрустящими. Решетка SPEED.Grid, 

если в ней есть необходимость, должна приобретаться 

отдельно; рекомендуем зайти на наш сайт для того, 

чтобы познакомиться со всеми предусмотренными 

для SPEED.Pro принадлежностями.

Данный режим рекомендуется для блюд, для которых 

необходимо быстрое время приготовления и быстрый 

подогрев.

SET 50

PROGRAMS 54

CHEFUNOX 55
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установка и запуск режима приготовления
28   установка одной или нескольких фаз приготовления

 1  Выбрать ручной режим приготовления, касаясь иконки “SET”.

 2  Установить параметры приготовления, в соответствии с собственными требо-

ваниями:

 ■ длительность процесса приготовления 

 ■ температура (печь предложит ранее установленную температуру печи 

SPEED, но при необходимости это значение можно изменить)

 ■ процент микроволн

 ■ скорость вентилятора
 ■ функция MULTI.Product  для получения дополнительной информации см. стр. 17

 3  Для достижения превосходных результатов приготовления, можно использовать 

UIP-технологии  для получения дополнительной информации см. стр. 17. 

После настройки всех параметров приготовления (длительность, температура и 

т.д...) можно:

 ■ запустить процесс приготовления без его сохранения
 в данном случае заданные параметры не будут сохранены в памяти и необхо-

димо вновь вводить их при каждом приготовлении.

 29   Для запуска процесса приготовления следует нажать кнопку  

и продолжить в соответствии с указаниями стр. 29 (приведенные на этих 

страницах изображения соответствуют традиционному режиму BAKE, но кон-

цепция является той же).

 ■ сохранить заданный рецепт с последующим запуском режима приго-
товления  стр. 30 (приведенные на этих страницах изображения соот-

ветствуют традиционному режиму BAKE, но концепция является той же). Таким 

образом можно будет вновь использовать рецепт в дальнейшем, в любое 

время, без необходимости повторного ввода параметров.
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вызов и запуск автоматического рецепта SPEEDUnOx
30   

 1  Коснуться иконки “SPEEDUNOX”;

 2   выбрать тип продукта для приготовления (например, ТОСТЫ);

 3   Ввести  желаемое количество (шт.).
 4  Запустить рецепт приготовления, нажимая кнопку . После запуска режи-

ма приготовления, в зависимости от предусмотренных рецептом установок, 

могут наблюдаться три различные ситуации:

 стр. 33 | в подогреве или охлаждении камеры нет необходимости 

 немедленно положить в печь блюда для приготовления;

 стр. 34 | запускается автоматический, ручной режим подогрева 
или SMART.Preheating  подождать завершения данной фазы для 

размещения продуктов в печи;

 стр. 36 | запускается охлаждение камеры  подождать завершения 

данной фазы для размещения продуктов в печи.

 5  При закрытии дверцы печи, автоматически запускаются предусмотренные 

фазы рецепта  стр. 38.

 6  Цикл приготовления завершается при истечении предусмотренного времени 

рецепта: указывается звуковым сигналом и появлением экранной страницы  

подробное описание приведено на стр. 39 
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перенаправление при 
завершении процесса 
приготовления | redirection 
after end of cooking

При установке на “ON”, после 

извлечения блюда из рабочей камеры, 

при завершении программы, позволяет 

автоматически отобразить экранную 

страницу, с которой ранее была 

запущена сама программа.

таймер завершения 
программы | timer at the end 
of cook

(только если опция Перенаправление 

при завершении процесса 

приготовления | Redirection after end 

of cooking установлена на “ON”) Время 

в секундах, при завершении которого, 

после извлечения блюда из рабочей 

камеры, при завершении программы 

в режиме SPEED или SPEEDUNOX, 

отображается экранная страница, с 

которой ранее была запущена сама 

программа.
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сертифиКация

декларация ЕС о соответствии электрооборудования

Изготовитель: UNOX S.p.A.

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

Заявляет под собственной ответственностью, что устройство 

SPEED.Pro™ 

соответствует требованиям Директивы машинного оборудования 2006/42/CE 

через следующие стандарты:

EN 60335-1: 2014 + A11:2014

EN 60335-2-42: 2003 + A1: 2008 + A11:2012

EN 60335-2-90:2006 + A1:2010

EN62233: 2008

соответствуют требованиям Директивы электромагнитной совместимости EMC 

2014/30/CE через следующие стандарты:

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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БЕЗОПАСНОСТЬ МОНТАЖ ПРИМЕНЕНИЕ ТЕХОБСЛУЖИВАНИЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ

обслуживание

Послепродажное 
обслуживание

82
послепродажное оБслуживание

В случае неисправности, следует отсоединить 

устройство от сети электропитания и изучить 

решения, предложенные в таблице  f | решение 
проблем на стр. 83.

В случае отсутствия решения в таблице, необходимо 

обратиться в авторизованный сервисный центр 

UNOX, сообщая:

 ■ дату приобретения;

 ■ 57   данные устройства, указанные на па-

спортной табличке;

 ■ возможные аварийные сообщения, появляющие-

ся на дисплее.

Данные изготовителя: 

UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) Italy

Teл. +39 049 86.57.511 - Факс +39 049 86.57.555

info@unox.com   www.unox.com




