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Estimado cliente: 
Este manual contiene toda la información necesaria para un uso y 
mantenimiento correctos del equipo.

Si no comprendiese bien algún paso, el fabricante está a su 
disposición para facilitarle toda la información necesaria.
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SEGURIDAD NOCIONES GENERALES USO AJUSTES MANTENIMIENTO

De esta manera, la cocción resulta más rápida, porque la energía se transmi-
te directamente a los alimentos, sin calentar los recipientes, como ocurre en 
un horno tradicional; al mismo tiempo, el calor generado por las resistencias 
(convección forzada) añade una textura crujiente a los productos.
Para obtener los mejores resultados, en la modalidad SPEED se deben utilizar 
las bandejas SPEED.Plate y las parrillas SPEED.Grid, diseñadas expresamente 
para esta modalidad de cocción. La bandeja SPEED.Plate, fabricada 
íntegramente en aluminio de 7 mm de espesor, deberá precalentarse junto al 
horno para acumular el mayor calor posible, que se transmitirá a los alimentos 
cocinados (conducción).
Las microondas son absorbidas con mayor eficiencia por las moléculas de 
agua en estado líquido y, en menor medida, por grasas y azúcares.
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CONSEJOS Y ADVERTENCIAS 
 ■ Utilice bandejas y parrillas UNOX, procurando colocar los alimentos 

de manera uniforme sobre ellas, sin superponer los alimentos o 
sobrecargarlas (máximo de 4,5 kg por bandeja).

 ■ Distribuya las bandejas de manera uniforme en toda la altura de la 
cámara de cocción, sin superar el número máximo indicado:

  BAKE - máximo de 3 bandejas
  SPEED - máximo de 1 bandeja o 1 parrilla. 
 Si se utiliza la cocción por microondas, se deben utilizar las bande-

jas SPEED.Plate y las parrillas SPEED.Grid, diseñadas expresamente 
para esta modalidad de cocción. La bandeja SPEED.Plate, incluida 
de serie con el equipo, está fabricada íntegramente en aluminio de 
7 mm de espesor; deberá precalentarse junto al horno para acu-
mular el mayor calor posible, que se transmitirá por conducción 
a los alimentos cocinados. La parrilla SPEED.Grid, si es necesaria, 
deberá adquirirse por separado; se recomienda visitar nuestra web 
para conocer todos los accesorios disponibles para SPEED.Pro.

 ■ Procure no salar los alimentos directamente en la cámara de coc-
ción; si no se puede evitar, limpie el horno lo antes posible.

 ■ No utilice alimentos o líquidos altamente inflamables durante la 
cocción (por ej., alcohol o vino).

 ■ En caso de cocción en modalidad BAKE, se recomienda precalen-
tar siempre el horno para contrarrestar los efectos de pérdida de 
calor debidos a la apertura de la puerta; si está activado el preca-
lentamiento SMART.Preheating, lo controlará el equipo de manera 
completamente autónoma, sin necesidad de que intervenga el 
usuario (para más información, consulte la pág. 17). Si, en cambio, 
se desea utilizar un precalentamiento manual, se recomienda ajus-
tarlo con una temperatura al menos 30°C mayor que la de cocción. 

 ■ Para mantener las máximas prestaciones del equipo, se RECO-
MIENDA NO abrir la puerta durante una cocción, sobre todo si se 
están utilizando las microondas. Si no fuese posible evitar la aper-
tura, efectúe la operación muy lentamente y con cautela, teniendo 
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Precalentamiento
La mayoría de las cocciones requiere un precalentamiento, opcional, 
pero siempre recomendado, para obtener mejores resultados de 
cocción. 
El precalentamiento se puede configurar de dos maneras:

 ■ utilizando la tecnología UIP y activando el precalentamiento 
SMART.Preheating (modalidad recomendada)  el equipo contro-
lará el precalentamiento de forma completamente autónoma, sin 
necesidad de que intervenga el usuario;

 ■ en modo manual  el usuario debe ajustar manualmente la tem-
peratura de precalentamiento.

Independientemente de la modalidad elegida, después de iniciar una 
cocción, si es necesario, se puede interrumpir el precalentamiento el 
cualquier momento y pasar a la fase 1 (paso 1)  pág. 34

10   Configurar un precalentamiento en modo manual
 1  Toque el icono “PRECALENTAMIENTO | PREHEATING”: aparecerá la 

pantalla de configuración.
 2  Ajuste los parámetros de precalentamiento:

 ■ tiempo  si se define un tiempo, al alcanzarse la temperatura ajus-
tada, el horno la mantiene durante el tiempo definido en lugar de 
pasar inmediatamente a la fase siguiente (paso 1);

 ■ temperatura  se recomienda precalentar siempre el horno a una 
temperatura al menos 30-50°C mayor que la de cocción para con-
trarrestar los efectos de pérdida de calor debidos a la apertura de la 
puerta.

 3  Pase a la configuración de la fase 1 (paso 1). Para que una cocción 
pueda comenzar, habrá que configurar como mínimo una fase.

11   Activar un precalentamiento SMART.Preheating 
(modalidad recomendada)
Si se activa la función SMART.Preheating, el equipo controlará todo el 
precalentamiento de forma completamente autónoma, sin necesidad 
de que intervenga el usuario  para más detalles sobre las tecnologías UIP, 
consulte la pág. 17. 
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Configuración e inicio de la cocción
12   Configurar una o varias fases de cocción

 1  Ajuste los parámetros de cocción de la fase 1 según sus necesida-
des:

 ■ duración de cocción 
 ■ temperatura
 ■ porcentaje de microondas
 ■ velocidad de los ventiladores
 ■ función MULTI.Product  para más detalles, consulte la pág. 17.

 2  Para obtener siempre resultados de cocción perfectos, se pueden 
utilizar las tecnologías UIP  para más detalles, consulte la pág. 
17 o introducir notas (por ej., “añadir aceite”) al final de los pasos 
configurados   pág. 28.

 3  Si es necesario, configure de la misma manera más fases de coc-
ción, hasta un máximo de nueve. Cada una de ellas puede estar ca-
racterizada por parámetros de cocción distintos. El equipo controla 
automáticamente el paso de una fase de cocción a la siguiente, si 
la hay. 

Después de ajustar todos los parámetros (duración, temperatura, etc.), 
se puede:

 ■ iniciar directamente la cocción sin guardarla  pág. 29 
 en este caso, los parámetros ajustados no quedarán memorizados 

y habrá que volver a introducirlos para cada cocción;
 ■ guardar la receta configurada y luego iniciar la cocción  pág. 

30  
 de esta manera será posible reutilizarla más adelante, siempre que 

se desee, sin necesidad de volver a ajustar los parámetros cada vez.
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18   Enfriamiento manual o SMART.Preheating 
Si la temperatura efectiva registrada en la cámara es mayor que la 
ajustada (por ejemplo, porque el horno ha terminado recientemente 
una cocción a una temperatura muy superior a la deseada para el 
precalentamiento del horno), el horno empieza a enfriarla mediante el 
uso de los ventiladores. 
Para acelerar la operación, una pantalla sugerirá al usuario que abra la 
puerta (en este caso, es completamente normal que los ventiladores 
sigan funcionando aunque esté abierta la puerta).
Espere a que termine esta fase antes de enhornar los alimentos que 
se van a cocinar. Tras esta operación, al cerrarse la puerta del horno, 
comienzan automáticamente las fases previstas  pág. 38.
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Cargar e iniciar una receta automática CHEFUNOX
23   

 1  Toque el icono “CHEFUNOX”;
 2  seleccione la categoría a la que pertenece alimento que se desea 

cocinar, eligiéndola entre las disponibles:
 ■ pastelería fresca o congelada;
 ■ panadería fresca o congelada;
 ■ aperitivos frescos o congelados.

 3   seleccione el tipo de alimento que se desea cocinar (por ej., BO-
LLOS | BUN);

 4   El horno propone que se introduzcan datos para personalizar la 
cocción (no siempre aparecerán todos los de la lista, depende del 
tipo de alimento):

 ■  peso  indique el peso en gramos de los alimentos que se van 
a cocinar

 ■  grosor  indique el grosor de los alimentos que se van a coci-
nar

 ■  grado de cocción por fuera: dorado leve (LIGHT) - dorado 
medio (MED) - dorado crocante (BROWN). El grado de cocción 
por fuera también se puede ajustar desplazando el cursor hasta la 
temperatura deseada.

 5  Inicie la cocción pulsando el botón . Después de iniciarse la 
cocción, dependiendo de los ajustes previstos por la receta, po-
drían darse tres situaciones distintas:

 pág. 44 | precalentamiento o enfriamiento de la cámara no 
necesario  enhorne inmediatamente los alimentos que 
se van a cocinar;

 pág. 34 | se inicia un precalentamiento automático, manual o 
SMART.Preheating  espere a que termine esta fase antes 
de enhornar los alimentos que se van a cocinar;

 pág. 36 | se inicia un enfriamiento de la cámara  espere a que 
termine esta fase antes de enhornar los alimentos que se 
van a cocinar.
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SEGURIDAD NOCIONES GENERALES USO AJUSTES MANTENIMIENTOSEGURIDAD NOCIONES GENERALES USO AJUSTES MANTENIMIENTO

Uso | Speed 
 cocciones rápidas

02   La modalidad SPEED permite cocinar 
rápidamente los alimentos utilizando las 
microondas y las resistencias (cocción por 
convección forzada). 
Para obtener los mejores resultados, utilice las 
bandejas SPEED.Plate y las parrillas SPEED.
Grid, diseñadas expresamente para esta 
modalidad de cocción. La bandeja SPEED.
Plate, incluida de serie con el equipo, está 
fabricada íntegramente en aluminio de 
7 mm de espesor; deberá precalentarse 
junto al horno para acumular el mayor calor 
posible, que se transmitirá por conducción 
a los alimentos cocinados, dándoles una 
textura crujiente. La parrilla SPEED.Grid, si es 
necesaria, deberá adquirirse por separado; se 
recomienda visitar nuestra web para conocer 
todos los accesorios disponibles para SPEED.
Pro.

Esta modalidad está indicada para productos 
de horno que requieren tiempos de cocción 
cortos y para calentarlos rápidamente.

SET 50

PROGRAMS 60

CHEFUNOX 61
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Configuración e inicio de la cocción
28   Configurar una o varias fases de cocción

 1  Seleccione la cocción manual tocando el icono “SET”.
 2  Ajuste los parámetros de cocción según sus necesidades:

 ■ duración de cocción 
 ■ temperatura (el horno propondrá la temperatura de cocción 

SPEED ajustada previamente, pero este valor se puede modificar si 
es necesario)

 ■ porcentaje de microondas
 ■ velocidad de los ventiladores
 ■ función MULTI.Product  para más detalles, consulte la pág. 17

 3  Para obtener siempre resultados de cocción perfectos, se pueden 
utilizar las tecnologías UIP  para más detalles, consulte la pág. 
17. 

Inicio de la cocción
Después de ajustar todos los parámetros (duración, temperatura, etc.), 
se puede:

 ■ iniciar directamente la cocción sin guardarla
 en este caso, los parámetros ajustados no quedarán memorizados 

y habrá que volver a introducirlos para cada cocción.
 29   Para iniciar inmediatamente la cocción, toque el botón  

y vaya a la pág. 56.
 ■ guardar la receta configurada y luego iniciar la cocción  pág. 

54
 de esta manera será posible reutilizarla más adelante, siempre que 

se desee, sin necesidad de volver a ajustar los parámetros cada vez. 
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Cocción en curso
Después de pulsar el botón  o uno de los botones de cantidad de 
las porciones que se van a introducir, comienza la cocción. Si desea 
interrumpirla antes de tiempo, mantenga pulsado el mismo botón 
(unos 4-5 segundos). 
Tras el inicio de la cocción, según los ajustes realizados previamente, 
podrían darse tres situaciones distintas (detalles en la  pág. 33 | 
Nota: las imágenes se refieren a una cocción BAKE (cocción tradicio-
nal), pero los conceptos son los mismos):

 ■ precalentamiento o enfriamiento de la cámara no necesario 
 enhorne los alimentos que se van a tratar. Tras esta operación, 

al cerrarse la puerta del horno, comienzan automáticamente las 
fases previstas  33  

 ■ se inicia un precalentamiento automático, manual o SMART.
Preheating  espere a que termine esta fase antes de enhornar los 
alimentos que se van a cocinar. Tras esta operación, al cerrarse la 
puerta del horno, comienzan automáticamente las fases previstas 

 33  
 ■ se inicia un enfriamiento de la cámara  espere a que termine 

esta fase antes de enhornar los alimentos que se van a cocinar. Tras 
esta operación, al cerrarse la puerta del horno, comienzan automá-
ticamente las fases previstas  33 .













62  

Cargar e iniciar una receta automática SPEEDUNOX
38   

 1  Toque el icono “SPEEDUNOX”;
 2   seleccione el tipo de alimento que desea cocinar (por ej., TOSTA-

DAS | TOASTS);
 3   Introduzca el  número de unidades (uds.) que se va a cocinar.
 4  Inicie la cocción pulsando el botón . Después de iniciarse la 

cocción, dependiendo de los ajustes previstos por la receta, po-
drían darse tres situaciones distintas:

 pág. 33 | precalentamiento o enfriamiento de la cá-
mara no necesario  enhorne inmediatamente los 
alimentos que se van a cocinar;

 pág. 34 | se inicia un precalentamiento automático, 
manual o SMART.Preheating  espere a que termine 
esta fase antes de enhornar los alimentos que se van a 
cocinar;

 pág. 36 | se inicia un enfriamiento de la cámara  
espere a que termine esta fase antes de enhornar los 
alimentos que se van a cocinar.

 5  Al cerrarse la puerta del horno, comienzan automáticamente las 
fases previstas de la receta  pág. 38.

 6  La cocción termina cuando se agota el tiempo previsto por la rece-
ta: se indica con una señal acústica y con la aparición de la pantalla 

 explicación detallada pág. 39 
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Redireccionamiento al 
terminar la cocción | 
Redirection after end of 
cooking
Si está puesto en “ON”, después 
de extraer los alimentos 
de la cámara de cocción 
al terminar la ejecución 
de un programa, permite 
mostrar automáticamente la 
pantalla desde la que se inició 
previamente el programa.

Temporizador de final de 
programa | Timer at the 
end of cook
(solo si Redireccionamiento al 
terminar la cocción | Redirection 
after end of cooking está puesto 
en “ON”) Tiempo en segundos 
tras el cual, después de extraer 
los alimentos de la cámara de 
cocción al terminar la ejecución 
de un programa en modalidad 
SPEED guardado o SPEEDUNOX, 
se muestra la pantalla desde 
la que se inició previamente el 
programa.
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CERTIFICACIONES
Declaración UE de conformidad para equipos eléctricos
Fabricante: UNOX S.p.A.
Dirección: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padova, Italy
Declara bajo su propia responsabilidad que el producto SPEED.Pro™ 
es conforme a la Directiva de Máquinas 2006/42/CE según las normas:
EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017 + A1:2019 + A14:2019 + A2:2019 + A15:2021
EN 60335-2-42:2003 + A1:2008 + A11:2012
EN 60335-2-90:2006 + A1:2010
EN62233:2008
es conforme a la Directiva de Compatibilidad Electromagnética EMC 
2014/30/CE según las normas:
EN 55011:2016 + A1:2017 + A11:2020;
EN 61000-3-2:2014
EN 61000-3-3:2013
EN 61000-3-11:2000
EN 61000-3-12:2011
EN 61000-6-2:2005
EN 61000-6-3:2007 + A1:2011
ETSI EN 301 489-1: 2019, ETSI EN 301 489-17: 2020

Cumple con la Directiva de Equipos de Radio 2014/53/UE a través de 
las siguientes normas:
ETSI EN 300 328 V2.2.2 (2019)
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SEGURIDAD INSTALACIÓN USO MANTENIMIENTO ASISTENCIA

Asistencia

Servicio 
postventa 90

SERVICIO POSTVENTA
En caso de avería, desconecte el equipo 
de la alimentación eléctrica y consulte 
las soluciones ofrecidas en la tabla  G | 
Resolución de problemas de la pág. 91.

Si no hallase la solución en la tabla, diríjase 
a un centro de asistencia técnica autorizado 
por UNOX, comunicando:

 ■ la fecha de compra;
 ■ 68   los datos del equipo indicados en la 

placa de datos;
 ■ los mensajes de alarma que aparezcan en 

el display.

Datos del fabricante: 
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








