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AKCEPTOVAT KAZDODENNI VYZVY. HLAVNIi INGREDIENCE USPECHU.

Dokonalost je nastolena.

Pekarsky a cukrarsky pramysl chyby nepfipousti. Unox to vi, a navrhuje své

na kvalitu a business.

Jde o dokonalost, kterou okamzité rozpoznate. Je vyrobena ze stejnych slozek,
jaké vyzaduji vasi zdkaznici: nekompromisni kvalita, inovativni a odvazné
napady, méritelnd vykonnost a zaru¢ena spolehlivost.

Investovat do inovaci znamend divat se na kazdodenni vyzvy stale novym
pohledem: od zhodnoceni kazdého jednotlivého pohybu ruky az po
zjednoduseni celych vyrobnich procest. Pro vas to znamend vétsi vykonnost,
jednodussi ovladani, vyssi spolehlivost a vice uspor.

Pro Unox inventive simplification.




IDEA VE VASIi MYSLI, JEJI REALIZACE VE VASICH RUKACH.

Dejte peceni kus vasi osobnosti.

Lehce ovladatelna jako vase vlastni dlan. Prirozend jako vase mysl. Rychla jako pohyb oka. Nova
fada profesionalnich peci UNOX BAKERTOP MIND.Maps™ bofi veskeré hranice mezi ideou ve vasi
mysli a pripravovanym pokrmem. Jednim pohybem ruky.

BAKERTOP MIND.Maps™ ONE a BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS zajistuji kompletni kontrolu
peciciho procesu s maximalni tviréi svobodou. Znovuopakovatelné procesy peceni snizujici ¢as
a naklady. Maximalni vynos, bezpecnost a spolehlivost v tom nejelegantnéjsSim designu.

MIND.Maps™. Osobity styl. Jednim pohybem.

Diky patentované technologii MIND.Maps™ teplota, vihkost a proudéni vzduchu v komore odpovidaji
vami nastavenym krivkdm na obrazovém dotykovém displeji.
Nyni mUzete nékolika pohyby ruky vymyslet vlastni recept a zakreslit ho vtefinu po vtefiné.

VyzkousSejte BAKERTOP MIND.Maps™ od spole¢nosti UNOX. Dejte peceni dotyk vasi osobnosti.
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Inovace, kvalita a prirozenost.
Unox technologie pro BAKERTOP MIND.Maps™

DRY.Maxi™
Absence vIihkosti.
Podtrzeni chuti.

Patentovana technologie DRY.Maxi™ zabezpeci
okamzity odvod vlhkosti z komory pece a vytvari
tak idedlni podminky nutné pro pripravu pokrm
vyzadujicich  pfisun suchého vzduchu. Mékkost,
kfupavost a kiehkost pecenych pokrmU. Pecte cokoli,
Unox se postara o kvalitu.

AIR.Maxi™

Rovhomerné peceni.
Nekompromisni kvalita.

Patentovana technologie AIR.Maxi™ zarucuje dokonalou
distribuci vzduchu a tepla uvnitf komory pece. Uziti
vice ventildtord se zpétnym chodem v kombinaci s
vysokootackymi motory zajiStuje perfektni rovnomérnost
teploty na vsech patrech vsund, v kazdém jednotlivém
plechu. Moznost nastaveni 4 rozdilnych rychlosti proudéni
vzduchu a 4 polostatické rezimy umoznuji uzivateli
pripravit jakykoli pokrm, od velmi delikdtnich az po ty,
které vyzaduji vysoky stupen ventilace a prisunu tepla.

BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS: 4 rozdilné rychlosti proudéni vzduchu a
4 polostatické rezimy. BAKERTOP MIND.Maps™ ONE: 2 rozdilné rychlosti
proudéni vzduchu a 2 polostatické rezimy.

ADAPTIVE.Cooking™

STEAM.Maxi™

Dokonalost v pare.
Jednoduché a prosté.

Patentovana technologie STEAM.Maxi™ dovoluje
pecim realizovat jakykoli typ peceni v pare s maximalni
presnosti, vcetné téch nejSetrnéjsich, jiz pri 35° C.
STEAM.Maxi™ umoznuje preménit v paru az trikrat vetsi
mnozstvi vody nez tradicni nastrikové kombinované
pece. Jde o vysledek srovnatelny, ne-li dokonce lepsi, s
tim obdrzenym bojlerovou technologii.

L}NOX.Care
Cas jsou penize.
Dlouhodoba zivotnost.

Rada produktti UNOX.Care udrzuje vasi pec dlouhodobé
Cistou, prodluzuje jeji zivotnost a Setfi naklady na udrzbu.

Integrovany automaticky myci systém Rotor.KLEAN™
a Cistici prostredek DET&Rinse™ garantuji perfektni
hygienické podminky a dlouhotrvajici Cistotu vSech ¢asti
pece.

Filtraéni odvapnovaci systém AUTO.Pure predchazi
tvorbé vodniho kamene a zbavi vas tak nutnosti instalace
externiho filtru u vSech peci BAKERTOP MIND.Maps™.

Profesionalni peceni. Stoprocentni vysledek.

Patentovana technologie ADAPTIVE.Cooking™ vytvari z peci BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS inteligentni zarizeni
zarucujici oCekavany vysledek procesu peceni. Jde o automaticky systém schopny porozumét vasi mysli a bez
ohledu na mnozstvi vlozenych plechl optimalizovat nastavené parametry tak, aby skrze modulaci 3 technologif
DRY.Maxi™, STEAM.Maxi™ a AIR.Maxi™ zdokonalil pribéh a vysledek peciciho procesu, ktery je navic diky tomuto
systému ulozitelny a kdykoli znovuopakovatelny. tak jak ocekavate.



BAKERTOP MIND.Maps™ O N &
Pro milovniky kazdodennich vyzev.

NEVYBIREJTE SI Z ULOZENYCH RECEPTU, VYTVORTE SI VLASTNI.
Technologie vizudlni komunikace MIND.Maps™ vam umoziuje vytvorit i ten nejkomplikovanéjsi proces
peceni pouhym pohybem ruky po dotykovém displeji.

ABY VASE MISTROVSKA DILA BYLA ZNOVUOPAKOVATELNA.

Diky MIND.Maps™ muizete uloZit veskeré realizované pecici procesy a proménit je v zadsobu zkusenosti
sdilenou se vSemi spolupracovniky. Pouhym kliknutim tak budou vase mistrovska dila kdykoli
znovurealizovatelna.

CUKRARSKE A PEKARENSKE PRODUKTY Z LISTOVEHO, ODPALOVANEHO A PISKOTOVEHO TESTA,
PASTERIZOVANI KREMU A MNOHE DALSI.

P¥i jakékoli technice ptipravy pokrmu, pfi jakémkoli idealnim stupni vihkosti, DRY.Maxi™ a STEAM.Maxi™
reguluji mnozstvi vihkosti uvniti pecici komory a zarucuji tak vysledek maximalni kvality.

ZADEJTE VZDY MAXIMALNI KVALITU, PRI JAKEMKOLI MNOZSTVi VLOZENE SUROVINY.

Technologie AIR.Maxi™ zarucuje dokonalou distribuci vzduchu uvnitf komory pece tim jednotny
vysledek na vsech patrech vsunl nezavisle na mnozstvi vioZzené suroviny.

PRACUJTE SE ZARUKOU MAXIMALNI BEZPECNOSTI.
Izola¢éni materidl Protek.SAFE™ udrzuje vnéjsi povrchovou teplotu vSech peci dokonce o nékolik
stupnd nize nez je maximum stanovené zakonem.

NEZTRACEJTE CAS VY ANI VASI SPOLUPRACOVNICI.

Technologie AIR.Maxi™ v porovnani s pfedchozimi pecemi BAKERTOP™ snizuje az o 40% cas potiebny
k pfipravé pokrmu. Automaticky myci systém Rotor.KLEAN™ a Cistici prostfedky DET&Rinse™ Setfi ¢as ve
vasi kuchyni a prodluzuje zZivostnost vasi pece.

ZISKEJTE RYCHLOU NAVRATNOST VASI INVESTICE.
Systémy Spido.GAS+™ (pouze pro modely PLUS) a Protek.SAFE™ okamzité zvysuji vykonnost vasich pecicich
procest a zarucuji dvoji vysledek: respektuji Zivotni prostfedi a minimalizuji vysi provoznich nakladu.

ZADEJTE MAXIMUM. SPOLEHLIVA A VYTRVALA PEC .

Bezpecné technologie a robustni konstruk¢i detaily. Unox se neboji vyzev a nabizi vdm moznost
prodlouzeni zaruky az na 4 roky nebo na 10.000 provoznich hodin (vice informaci na internetovych
strankach Unox.com).
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PRACUJTE SE SUPERINTELIGENTNIM ZARIZENIM.

Systém ADAPTIVE.Cooking™ rozumi vasim potfebam a béhem procesu peceni neustale monitoruje
mnozstvi vlhkosti i teplotu uvniti komory a v souladu s podminkami nastavenymi uzivatelem reguluje
parametry tak, aby byl vzdy zaruc¢en pozadovany vysledek.

ZACNETE OKAMZITE PECT, | KDYZ PEC DOKONALE NEZNATE.
Potfebujete-li delegovat praci v kuchyni, ChefUnox se seznamem nejbéznéjsich receptdl Vam je k
okamzité napomoci. Zkusenosti Unox pfistupné jednim kliknutim.

PRIPRAVUJTE SOUCASNE VICE ROZDILNYCH TYPU POKRMU.
S programem MULTIL.Time Ize soucasné pfipravovat az 10 rtiznych pokrmu. Kazdému z nich je programem
pfidélen ¢asovac, ktery vas priibézné informuje o stavu peceni a upozorni vas, kdyz je pecici proces dokoncen.

PRIPRAVUJTE ROZDILNE POKRMY A VYDAVEJTE JE SOUCASNE.

Program MISE.EN.PLACE vygeneruje presné poradi, v jakém maji byt do pece vlozeny pokrmy
vyzadujici rozdilny ¢as upravy. S programem MISE.EN.PLACE tak s jistotou mlzete vzdy vydavat
pokrmy soucasné.



Ovladaci panel MASTER.Touch

Kreativni sila vasich instinktU.

Revolu¢ni funkce s intuitivnim designem.
Kreativni svoboda spojena s presnosti.

BAKERTOP MIND.Maps™

MASTER.Touch

Interface

Mit k dispozici inovativni, spolehlivou a vykonnou techno-
logii pouze nestaci. Chcete-li se odliSit od ostatnich, musite
ji umét bez sebemensich pochybnosti ihned pouzit.

Z tohoto dlvodu vdm Unox nabizi jedine¢ny dotykovy
LCD displej s 65.000 barvami, skrze ktery lze snadno a
intiutivné vizudlnim jazykem ovladat vSechny programy
pece: od manudlniho nastaveni ulozitelnych a znovuopako-
vatelnych procesl peceni, programovatelnych vtefinu po
vtering, az po kompletni ovldadani vesSkerych doplikovych
zarizeni.

Kdyz se nejmodernéjsi technologie stane transparentni,
mUZete se sousttedit jiZ pouze na svou praci.

Ovladaci panel MASTER.Touch

Poteseni mit vSe pod kontrolou.

Vice funkci, vetsi rychlost a jesteé vice prostoru.
Jak krasné je vyhrat vsechny vyzvy.

Komunikovat spolu se superinteligentnim zafizenim, kte-
ré rozumi vasSim potrebam, monitoruje stav pozadovanych
parametr( v prdbéhu procesu peceni a upravuje je tak, aby
bylo dosazeno optimalnich vysledkd (ADAPTIVE.Cooking™),
pouzivat optické pero MASTER.Touch pro ndkres procesu
peceni a ulozit ho do oblibenych receptl pod specifickym
jménem nebo pouhym symbolem nac¢rtnutym holou rukou.
Pfipravovat vice rliznych pokrm0 diky fuknci MULTI.Time
a vydavat je soucasné skrze technologii MISE.EN.PLACE.
Pouhym kliknutim mit k dispozici pecici procesy CHEFUNOX
s moznosti automatické aktualizace a ptizpUsobeni vasim
potrebam.

S verzi PLUS mate k dispozici veSkerou silu technologie
MIND.Maps™ na prostornéjSi a pohodInéjsi obrazovce.
Kreativité se meze nekladou.

MASTER.Touch

Interface




BAKERTOP MIND.Maps™ PECE.
Excelentni rada.

16 600x400 10 600x400
PLUS (ELEKTRICKA) XEBC-16EU-EPR
Kapacita 16 600x400
Roztec¢ 80 mm
Frekvence 50/ 60 Hz
Napéti 400 V ~ 3N
Elektricky prikon 35 kW
Rozméry (SxHxV mm) 882x1043x1866
Hmotnost 185 kg
PLUS (PLYNOVA) XEBC-16EU-GPR
Kapacita 16 600x400
Roztec¢ 80 mm
Frekvence 50/ 60 Hz
Napéti 230V ~ 1IN
Elektricky pfikon 1,6 kW
Max.pfikon plynu G20, G25, G30, G31: 35 kW
Rozmeéry (SxHXxV mm) 882x1043x1866
Hmotnost 210 kg
ONE (ELEKTRICKA) XEBC-16EU-E1R
Kapacita 16 600x400
Roztec¢ 80 mm
Frekvence 50/ 60 Hz
Napéti 400 V ~ 3N
Elektricky prikon 29,3 kW
Rozméry (SxHxV mm) 882x1043x1866
Hmotnost 185 kg
Note: Otevirani dvefi zleva doprava: Pfiklad kodu XEBC-16EU-EPL (L= levé) (R= pravé)
Funkce MW Standard [ Volitelné  — Nelze

RUCNE NASTAVITELNE PECICi PROCESY
Konvekéni peceni 30 °C - 260 °C
Kombinovany rezim pary a konvekéniho peceni 35 °C - 260 °C, se STEAM.Maxi™ od 30% do 90%
Kombinovany rezim vihkosti a konvekéniho peceni 35 °C - 260 °C, se STEAM.Maxi™ od 10% do 20%
Pdra pfi 35 °C - 130 °C se STEAM.Maxi™ technologii 100 %
Horky vzduch 30 °C - 260 °C s DRY.Maxi™ technologii nastavitelny od 10 % do 100 %
Sonda
Delta T peceni se sondou
MULTI.Point vicebodova sonda jadra
SOUS-VIDE sonda jadra
POKROCILE A AUTOMATICKE NASTAVENI PECICICH PROCESU
MIND.Maps™ technologie: ndkres nekonecnych pecicich procest pouze jednim dotykem
PROGRAMY: 256 ulozitelnych programd uzivatele
PROGRAMY: moznost pfifazeni ndzvu a obrazku ulozenym programdm
PROGRAMY: ulozit ndzev receptu jeho napsanim (v jakémkoli jazyce)
CHEFUNOX: vybrat postup peceni, pripravovanou surovinu, mnozstvi suroviny, pozadovany vysledek a zacit péct
MULTI.Time: technologie spravujici vice jak 10 ¢asovacu pro pfipravu riznych produktt souc¢asné
MISE.EN.PLACE: technologie synchronizujici ¢as vloZeni rliznych surovin pro souéasny vydej pokrmdi
DISTRIBUCE HORKEHO VZDUCHU V KOMORE
AIR.Maxi™ technologie: vice ventilatord s reverznim chodem
AIR.Maxi™ technologie: 4 manualné nastavitelné rychlosti ventilatoru
AIR.Maxi™ technologie: 4 polostatické pecici rezimy
AIR.Maxi™ technologie: 2 manualné nastavitelné rychlosti ventilatoru
AIR.Maxi™ technologie: 2 polostatické pecici rezimy
RIZENE KLIMA V KOMORE PECE
DRY.Maxi™ technologie: uzivatelem nastavitelné rychlé odvétrani vihkosti z pecici komory
DRY.Maxi™ technologie: peceni s odvétrani vihkosti pfi 30 °C - 260 °C
STEAM.Maxi™ technologie: pdra 35 °C - 130 °C
STEAM.Maxi™ technologie: kombinace konvekcniho peceni a pary 35 °C - 260 °C
ADAPTIVE.Cooking™ technologie: rozpozna pecici proces a automaticky upravi nastavené parametry tak, aby byl vzdy zajistén prefektni vysledek
ADAPTIVE.Cooking™ technologie: jedna nadoba nebo zcela naplnénd komora, vzdy stejny vysledek
ADAPTIVE.Cooking™ technologie: senzor vlhkosti a automatické upravy
SESTAVA
MAXI.LINK technologie: umoznuje zapojeni zafizeni do sestavy na sebe

XEBC-10EU-EPR
10 600x400

80 mm

50/ 60 Hz

400 V ~ 3N

21 kW

860x957x1163

130 kg

XEBC-10EU-GPR
10 600x400

80 mm

50 / 60 Hz

230 V ~ 1IN

1 kW

G20, G25, G30, G31: 22 kW
860x957x1163

145 kg
XEBC-10EU-E1R
10 600x400

80 mm

50/ 60 Hz

400V ~ 3N

14,9 kW
860x957x1163

130 kg

PLUS PLUS

ELEKTRICKA PLYNOVA ELEKTRICKA
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OENE EEEEN
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XEBC-O6EU-EPR
6 600x400

80 mm

50/ 60 Hz

400 V ~ 3N

14 kW

860x957x843

100 kg

XEBC-06EU-GPR
6 600x400

80 mm

50 / 60 Hz

230 V ~ 1IN

0,8 kW

G20, G25, G30, G31: 15 kW
860x957x843

10 kg
XEBC-O6EU-EIR
6 600x400

80 mm

50 /60 Hz

400V ~ 3N

9,9 kW
860x957x843

100 kg

Otevirani dvefi zleva doprava: Priklad kédu XEBC-O6EU-EPL (L= levé) (R= pravé)

TEPELNA IZOLACE A BEZPECNOST
Protek.SAFE™ technologie: maximalni tepelna efektivita a bezpecnost (chladné vnéjsi sklo a externi povrchy)
Protek.SAFE™ technologie: brzda ventilatoru omezujici unik tepla pri otevieni dveri
Protek.SAFE™ technologie: regulace elektrického prikonu v zavislosti na realnych pozadavcich konvektomatu
Protek.SAFE™ technologie: regulace prikonu plynu v zavislosti na realnych pozadavcich konvektomatu
Protek.SAFE™ PLUS: trojité sklo dveri
VYSOCE VYKONNY TLAKOVY HORAK
Spido.GAS™ technologie: predispozice pro napojeni na pfivod plynu G20 / G25 / G25.1/ G30 / G31
Spido.GAS™ technologie: vysoky vykon tepelného vymeéniku pro rovhomeérnou distribuci tepla
Spido.GAS™ technologie: rovny tepelny vymeénik pro rychlou vyménu
AUTOMATICKE MYTI
Rotor.KLEAN™: 4 automatické myci programy s kontrolovanym mnozstvim uzité vody a Cisticiho prostredku
Rotor.KLEAN™: nddrz na Cistici prostredek integrovana v peci
PATENTOVANE DVERE
Dvefni panty z vysoce odolného samomazného techno-polymeru (pro bocni otevirani dveri)
Moznost obraceni otevirdni dvefi i po instalaci
Pozice aretace dveri v 60°-120°-180°
POMOCNE FUNKCE
Teplota pfedehfati az na 260 °C nastavitelnd obsluhou pro kazdy program zvIast
Zobrazeni ¢asového odpoctu pro dokonceni zvoleného peciciho programu (bez sondy jadra)
Udrzovaci rezim «HOLD»
KontinudIni rezim «INF»
Vizualizace a nastaveni realného ¢asu, teploty sondy jadra, teploty uvnité komory, vihkosti a rychlosti otacek ventilatort
Nastavitelné zobrazeni teploty v °C nebo °F
TECHNICKE DETAILY
Komora pece z vysoce odolné nerezové oceli s oblymi rohy pro jednoduché cisténi a udrzbu
Osvétleni pecici komory externim LED svétlem
Pare odolny MASTER.Touch ovladaci panel
Vysoce odolny dverni zdmek z uhlikovych vidken
Odkapova miska s nepretrzitym odvodem kondenzatu i pri otevienych dverich
Objemna odpadni nadoba s moznosti napojeni na odpad
Nizka hmotnost - robustni konstrukce vyuzivajici moderni materialy
Kontakni dverni spinac¢
2-stupnova dverni klika
Autodiagnosticky systém pro detekci problémt a poruch
Bezpecnostni termostat
Oteviratelné vnitini sklo pro snadnou udrzbu
Nerezovy L-profil vsunt

KER

XEBC-O4EU-EPR
4 600x400

80 mm

50/ 60 Hz

400 V ~ 3N

10,6 kW
860x957x675

85 kg

XEBC-O4EU-EIR
4 600x400

80 mm

50/ 60 Hz

230V ~ 1IN/ 400 V - 3N
7,4 kW

860x957x675
85 kg
PLUS PLUS ONE
ELEKTRICKA PLYNOVA ELEKTRICKA
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Prislusenstvi UNOX.
Sehrany tym nezbytny pro spravny chod kuchynée.

Navrzeno pro profesionaly v pekarském a cukrarském primyslu. Prislusenstvi UNOX rozSifuje moznosti a
optimalizuje funkénost vasi kuchyné. Vas pracovni prostor se tak stane vybavené&jsim a univerzalnéjsim.
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Baking Essentials

kuchynsky prostor. S timto doplinkovym prislusenstvim mizete s peci BAKERTOP MIND.Maps™
snadno pripravit jakykoli typ produktd: od listového tésta po piskotové, od ¢ajového peciva pres
vénecky a croissanty po pizzu a produkty z kynutého tésta.

Neutrdlni a technologicka prislusenstvi

Sirokd $kala doplikového zaFizeni Unox vam zaruéi vytézit maximum z dostupného prostoru. S jeho pomoci
mizete vytvorit multifunkéni a vSestrannou kuchynskou sestavu s otevienymi podstavci riiznych vysek, se
skladovacimi skiinémi a doplnkovymi nastroji. Zvolit mdzete napfiklad DeckTop: moderni etdzovou pec
ur¢enou pro cukrare a pekare, ktefi chtéji kombinovat tradi¢ni postup peceni s modernimi technologiemi.

Voziky a klece

Voziky a klece vam umozni pripravit si mimo pec vsechny plechy se surovinou ur¢enou k peceni a
jednim pohybem je pak vlozit do komory pece. Jsou idealnim feSenim pro rychlé naplnéni pece,
zarucujice pritom snadnou manipulaci v kuchyni. Snizuji dobu otevreni dvefi a tim minimalizuji
tepelné ztraty.

Digestore

Digestore s kondenzatorem par zajistuji odtah vypart vychazejich z kominku. Kromé toho, systém
pro odvod pary unikajici z pece pri otevreni dveri dava moznost vyhnout se nakladné instalaci
systémé stropnich odsavacd par.

Pouze pro elektrické modely.

HACCP & Data Management

Spravné uplatnovani postupt a bezpecnostnich norem HACCP v kuchyni Ize sledovat jednoduse
a uc¢inné pomoci funkce sady BlackBox UNOX.Link. Se softwarem OVEX.Net 3.0™ mate
moznost mit kdykoli na svém mobilnim telefonu Udaje o spotiebé energie a statistiky vyuziti
vSech zarizeni (Near Field Communication). Diky pecim BAKERTOP MIND.Maps ™ jsou provozni
naklady zcela pod vasi kontrolou.

UNOX.Care

Systém prislusenstvi UNOX Care udrzuje vasi pec dlouhodobeé ¢istou, bez znamek opotiebeni a snizuje pritom
naklady na udrzbu. Integrovany automaticky myci systém RotorKLEAN™ a Cistici prostredek DET&Rinse™
garantuiji perfektni hygienické podminky a dlouhotrvajici Cistotu vech ¢asti pece. Filtraéni odvapriovaci systém
Filtracni odvapniovaci systém predchazi tvorbé vodniho kamene a zbavi vas tak nutnosti instalace externiho
filtru u vSech konvektomat(i BAKERTOP MIND.Maps™. Pro extrémné tvrdou a znecisténou vodu nabizi Unox
feSeni v podobé& UNOX.Pure. V pripadé pritomnosti chloridd nebo jinych agresivnich latek, reversni osmdza
UNOX.PURE-RO prodluzuje vykonnost a zivotnost pece diky celkové demineralizaci jakéhokoli typu vody.

Instalacni sady

Unox nabizi kompletni radu instalacnich sad peci. Napriklad instala¢ni sadu pro prvni
instalaci obsahujici prislusenstvi pro pro napojeni odpadu a sifon, ¢i spojovaci sadu pro
propojeni peci Unox do sestavy na sebe. Pouziti téchto doplnkl garantuje spravnost
provedeni instalace a je podminkou pro aktivaci moznosti prodlouzeni zaruky na 4 roky
zahrnuté v programu LONG.Life4™.

LONG.Life4

Unox vam nabizi moznost prodlouzeni zaruky na nahradni dily az na 4 roky nebo na 10.000 provoznich
hodin. Program LONG.Life4™ je hmatatelnym dlikazem kvality a spolehlivosti profesionalnich peci fady
BAKERTOP MIND.Maps™. Aktivace zaruky LONG.Life4™ je velmi snadna. Staci propojit pec BAKERTOP
MIND.Maps ONE™ prostrednictvim prislusSného internetového rozhrani a zaregistrovat ji na internetovych
strankach spolecnosti Unox. Verze pece PLUS ma v sobg jiz zabudovany systém pro pripojeni k internetu
(ethernet) a umoznuije tedy registraci provést primo skrze ovladaci panel.

Pro obé verze jsou k dispozici propojovaci rozhrani pro pripojeni zarizeni k WiFi nebo 3G.




UNOZX

INVENTIVE SIMPLIFICATION

INTERNATIONAL

UNOX S.p.A.

Via Majorana 22 / 35010 Cadoneghe (PD) ltaly
Tel +39 049 8657511 / Fax +39 049 8657555

info@unox.com

EUROPE AMERICA
ITALY TURKEY U.S.A. & CANADA MEXICO
UNOX S.p.A. UNOX TURKEY UNOX INC. UNOX MEXICO

E-mail: info@unox.it
Tel.: +39 049 86 57 513

CZECH REPUBLIC

UNOX DISTRIBUTION s.r.0.
E-mail: info.cz@unox.com
Tel.: +420 241940 000

GERMANY

DUEX HANDELS GMBH
E-mail: info@unox-oefen.de
Tel.: +49 2951 98760

RUSSIAN COUNTRIES
UNOX RUSSIAN COUNTRIES
E-mail: info.ru@unox.com
Tel.: +7 985 33 77 597

+7 915 397 48 38

FRANCE

UNOX FRANCE s.a.s.
E-mail: info@unox.fr
Tel.: +33 4 78 17 35 39

E-mail: info.tr@unox.com
Tel.: +90 530 176 62 03

UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd

E-mail: info@unoxuk.com
Tel.: +44 1252 851522

PORTUGAL

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

SPAIN

UNOX PROFESIONAL ESPANA S.L.
E-mail: info.es@unox.com

Tel.: +34 900 82 89 43

SCANDINAVIAN COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIAN COUNTRIES
E-mail: info.se@unox.com

Tel.: +46 (0)768 716 422

E-mail: infousa@unox.com
Tel.: +1 800 489 8669

ASIA

E-mail: info.mx@unox.com
Tel.: +52 1555 4314 180

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

PHILIPPINES

UNOX PHILIPPINES

E-mail: info.asia@unox.com
Tel.: +63 998 541 3990

AFRICA

REPUBLIC OF SOUTH KOREA
UNOX SOUTH KOREA

E-mail: info.asia@unox.com
Tel.: +82 10 4354 2856

U.A.E.

UNOX MIDDLE EAST DMCC
E-mail: info.uae@unox.com
Tel.: +97155 426 3167

OCEANIA

SOUTH AFRICA

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

www.unox.com

AUSTRALIA

UNOX AUSTRALIA PTY LTD.
E-mail: info@unoxaustralia.com.au
Tel.: +61 3 9876 0803

Tisk: 04-2015

Veskeré Udaje obsazené v tomto katalogu mohou byt zménény bez pfedchoziho upozornéni.

Pouzité fotografie jsou pouze ilustrativni.



