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NAPAD VO VASEJ HLAVE, REALIZACIA VO VASICH RUKACH.

Dajte peceniu kus vasej osobnosti.

[.ahko ovladatelny ako vasa dlan. Prirodzeny ako vasa mysel. Rychly ako pohyb oka. Nova rada
profesionalnych peci UNOX BAKERTOP MIND.Maps™ bura vSetky hranice medzi ideou vo vasej
mysli a pripravovanym jedlom. Jednym pohybom ruky.

BAKERTOP MIND.Maps™ ONE a BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS zarucia kompletnu kontrolu
procesu pecenia s maximalnou slobodou vasej kreativity. Znovu opakovatelné procesy pecenia
znizuju cas a naklady. Maximalny vynos, bezpecnost a spolahlivost v tom najelegantnejSom
dizajne.

MIND.Maps™. Vlastny styl. Jeden pohyb.

Vdaka patentovanej technoldgii MIND.Maps™ teplota, vihkost a prudenie vzduchu v komore
zodpovedaju vami nastavenym krivkam na obrazovom dotykovom displeji.
Teraz mozete pohybom ruky vymysliet vlastny recept a zakreslit ho sekundu po sekunde.

Vyskusajte BAKERTOP MIND.Maps™ od spolo¢nosti UNOX. Dajte peceniu dotyk vasej osobnosti.




Inovacia, kvalita, jednoduchost.
Unox technologia pre BAKERTOP MIND.Maps™




1T 1399068; US 2011232624 IT 272303; DE 102011014141

DRY.Maxi™
Absencia vihkosti.
/vyraznenie chuti.

Patentovana technolégia DRY.Maxi™ zabezpeci
okamzity odvod vlhkosti z komory pece a vytvara
tak idedlne podmienky pre prisun suchého vzduchu.
Makkost, chrumkavost a krehkost pecenych pokrmov.
Pecte ¢okolvek, Unox sa postard o kvalitu.

AIR.Maxi™

Rovnomerné pecenie.
Kvalita bez kompromisov.

Patentovana technoldgia AIR.Maxi™ zarucuje dokonall
distribuciu vzduchu a tepla vo vnutri komory pece.
Viacero ventildtorov so spatnym chodom v kombindcii s
vysokootackovymi motormi zaisti perfektnd rovnomernost
teploty na vSetkych poschodiach na kazdom jednom
plechu.

Moznost nastavenia 4 rozdielnych rychlosti vzduchu a 4
polostatickych rezimov umoziuju pripravit akykolvek
produkt. Od velmi delikatnych az po tie, ktoré vyzaduju
vysoky stupen ventilacie a prisunu tepla.

ADAPTIVE.Cooking™

STEAM.Maxi™

Dokonala para.
Prosté ako kvapka vody.

Patentovana technoldgia STEAM.Maxi™ dovoluje peciam
realizovat akykolvek typ pecenia v pare s maximalnou
presnostou uz pri 35°C.

STEAM.Maxi™ umoznuje premenit na paru az trikrat
vacSie mnozstvo vody nez tradicné nastrekové
kombinované pece. Ide o zrovnatelny, ak nie dokonca
lepsi vysledok ako ten s bojlerovou technolégiou.

UNOX.Care

Cas su peniaze.
DIhodoba zivotnost.

Rada produktov UNOX.Care udrzuje vasu pec dlhodobo
Cistu, predlzuje jej Zivotnost a Setri ndklady na udrzbu.

Automaticky umyvaci systém RotorKLEAN™ a Cistiaci
prostriedok DET&Rinse™ garantuju perfektné hygienické
podmienky a dlhotrvajicu Cistotu vSetkych ¢asti pece.

Filtraény odvapnovaci systém AUTO.Pure predchddza
tvorbe vodného kamena a zbavi vas tak nutnosti instalacie
externého filtra pri vSetkych peciach BAKERTOP MIND.
Maps™.

Profesionalne pecenie. Stopercentny vysledok.

Patentovana technoldgia ADAPTIVE.Cooking™ vytvara z peci BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS inteligentné zariadenie
zarucujuce ocakavany vysledok procesu pecenia. lde o automaticky systém, ktory rozumie vasej mysli a bez ohladu
na mnozstvo vlozenych plechov optimalizuje nastavené parametre tak, ze v spolupraci 3 technolégii DRY.Maxi™,
STEAM.Maxi™ a AIR.Maxi™ zdokonali priebeh a vysledok procesu pecenia, ktory je naviac ulozitelny a kedykolvek

znovu opakovatelny. Tak ako ocakdvate.

Produkty vyrabané spolo¢nostou UNOX su chranené jednym alebo viacerymi z nasledujucich patentov: EP 2244018; IT 1393731; US 8.071.917; DE 102011010245.0; IT 1398088; US 8.712.561; DE 102011010753.3; IT 1398091; DE 102011014669.5;
.3; 171398861, US 8662066; IT 1402074; DE 102012003421.0; IT 1404478; US 2012234307, DE 1726835; DE 102007060439.6; ES 2340454; IT 264139; IT 1412358, IT PD2014A000245; IT PD 2014A000229; IT PD2014A000360;
IT PD2015U000003; IT PD2015U000005; IT 202015000008735; IT PD2015U000008; IT 202015000006785; IT 202015000008010; IT 2020150000010018; 202015000013057; IT 102015000015162; IT 102015000020928 sspolu s dalsimi prejednavanymi patentmi.



BAKERTOP MIND.Maps™ O N E
Pre milovnikov velkych vyziev.

NEVYBERAJTE S| Z ULOZENYCH RECEPTOV, VYTVORTE SI VLASTNE.
Technoldgia vizualnej komunikacie MIND.Maps™ umozni vytvorit aj ten najkomplikovanejsi proces
pecenia jednoduchym pohybom ruky na dotykovej obrazovke.

ABY VASE MAJSTROVSKE DIELA BOLI ZNOVU OPAKOVATELNE.

Vdaka MIND.Maps™ mozete ulozit vSetky realizované procesy pecenia a vytvorit si zasobu skusenosti
pre vsetkych spolupracovnikov. Jednym kliknutim budi vase majstrovské diela kedykolvek znovu
realizovatelné.

CUKRARSKE A PEKARSKE PRODUKTY Z I:I'STKOVEHO, ODPALOVANEHO A PISKOTOVEHO CESTA,
PASTERIZOVANIE KREMOV A MNOHO DALSICH.

Akakolvek technika pripravy, akykolvek stupen vihkosti, DRY.Maxi™ a STEAM.Maxi™ reguluji mnozZstvo
vlhkosti a zarucuju ten najlepsi vysledok.

POZADUJTE VZDY MAXIMALNU KVALITU, PRI AKOMKOLVEK MNOZSTVE VLOZENEJ SUROVINY.
Technoldgia AIR.Maxi™ zarucuje dokonalu distribuciu vzduchu vo vnutri komory pece a rovnaky
vysledok na vsetkych poschodiach nezavisle na mnozstve vloZzenej suroviny.

PRACUJTE SO ZARUKOU MAXIMALNEJ BEZPECNOSTI.
Izola¢ny materidl Protek.SAFE™ udrzuje vonkajsiu povrchovu teplotu peci dokonca o niekolko stupnov
nizSiu ako je maximum stanovené zakonom.

NESTRACAJTE CAS VY ANI VASI SPOLUPRACOVNICI.

Technoldgia AIR.Maxi™ v porovnani s predchddzajicimi pecami BEKERTOP™ znizuje az 0 40% Cas potrebny
k priprave pokrmov. Automaticky umyvaci systém Rotor.KLEAN™ a Cistiace prostriedky DET&Rinse™ Setria
¢as vo vasej kuchyni a predlzuju zivotnost vasho konvektomatu.

ZISKAJTE RYCHLU NAVRATNOST VASEJ INVESTICIE.
Systémy Spido.GAS+™ (iba pre modely PLUS) a Protek.SAFE™ okamzite zvysuju vykonnost vasich procesov
pecenia. ReSpektuju zivotné prostredie a znizuju prevadzkové naklady.

ZIADAJTE MAXIMUM. SPOLAHLIVA A VYTRVALA PEC.

Bezpecné technoldgie a robustné konstrukéné detaily. Unox sa vyzvy neboji a pontika vam moznost
prediZenia zaruky az na 4 roky alebo 10.000 prevadzkovych hodin. (* viac informacii na internetovych
strankach www.unox.com).
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BAKERTOP MIND.Maps™PLUS
..prekonajte sami seba
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PRACUJTE SO SUPERINTELIGENTNYM ZARIADENIM.

Systém ADAPTIVE.Cooking™ rozumie vasim potrebam a pocas procesu pecenia neustdle monitoruje
mnozstvo vihkosti aj teplotu. V sulade s nastavenymi podmienkami reguluje parametre tak, aby bol
vzdy zaruceny pozadovany vysledok.

ZACNITE OKAMZITE PIECT, | KED PEC DOKONALE NEZPOZNATE.
Ak potrebujete prerozdelovat pracu v kuchyni, ChefUnox so zoznamom najpouzivanejsich receptov
je vdm ihned k dispozicii. Skiisenosti Unox pristupné jednym kliknutim.

PRIPRAVUJTE SUCASNE VIAC ROZDIELNYCH TYPOV POKRMOV.
S programom MULTL.Time sti¢asne pripravite az 10 roznych pokrmov. Kazdému z nich program prideli ¢asovac,
ktory vds informuje o stave pecenia a upozorni ked je proces pecenia dokonceny.

PRIPRAVUJTE ROZDIELNE POKRMY A VYDAVAJTE ICH SUCASNE.
Program MISE.EN.PLACE vygeneruje presné poradie v akom maju byt do pece vloZzené suroviny
s rozdielnym ¢asom pripravy. Mate istotu, ze vzdy vyddvate vase produkty sucasne.



Ovladaci panel MASTER.Touch

Kreativna sila vasich instinktov.

Revolucna funkcia s intuitivnym dizajnom.
Kreativna sloboda spojena s presnostou.
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BAKERTOP MIND.Maps™

Interface

Mat k dispozicii inovativnu, spolahlivd a vykonnu
technoldgiu nestacdi. Ak sa chcete odliSit od ostatnych,
musite ju vediet bez najmensich pochybnosti ihned pouzit.

Z tohto dbévodu vam Unox ponuka jedinecny
dotykovy LCD displej s 65.000 farbami, cez ktory
mozno lahko a intuitivne vizudlnym jazykom ovlddat
vSetky programy pece: od manudlneho nastavenia
ulozitelnych a znovuopakovatelnych varnych procesov,
programovatelnych sekundu po sekunde, az po kompletné
ovladanie vSetkych doplnkovych zariadeni.

Ked sa najmodernejsSia technolégia stane transparentna,
mozete sa suUstredit uz len na svoju pracu.



Ovladaci panel MASTER.Touch PL U S
PoteSenie mat vsetko pod kontrolou.

Viac funkcii, vysSia rychlost a eSte viac priestoru.
Jak krasne je vyhrat vsetky vyzvy.

Komunikovat spolu so superinteligentnim zariadenim, ktoré
rozumie vaSim potrebdm, monitoruje stav pozadovanych ——
parametrov pocas varnych procesov a upravuje ich tak, aby

boli dosiahnuté optimalne vysledky (ADAPTIVE.Cooking ™), = ew é 05: = 2 I m “.“_E’T_ _
pouzivat optické pero MASTER.Touch pre ndkres procesu - i T E_‘f_ -
pecenia a ulozit ho do obltibenych receptov pod Specifickym mn |30 S =B Ol .
menom alebo jednoduchym symbolom naértnutym holou — —==2——— °—; N I B _3 l
rukou. Pripravovat viac réznych pokrmov vdaka fukncii i N
MULTITime a vydavat ich sucasne cez technolégiu MISE. CaE @ m, ©F _.ﬁ [l
EN.PLACE. Jednoduchym kliknutim mat k dispozicii procesy 3 rp—— 3 =
pecenia ChefUnox s moznostou automatickej aktualizacie a B E .
prisposobenia vasim potrebam. o0 - oy

- o+

S verziou PLUS méte k dispozicii vSetku silu technologie
MIND.Maps ™ na priestrannejSej a pohodinejSej obrazovke.
Kreativite sa medze nekladu.

MASTER.Touch P L U S Interface




BAKERTOP MIND.Maps™ PECE.

Excelentna rada.

16 600x400 10 600x400
PLUS (ELEKTRICKA) XEBC-16EU-EPR XEBC-10EU-EPR
Kapacita 16 600x400 10 600x400
Rozstup 80 mm 80 mm
Frekvencia 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz
Napatie 400 V ~ 3N 400 V ~ 3N
Elektricky prikon 35 kW 21 kW
Rozmery (SxHxV mm) 882x1043x1866 860x957x1163
Hmotnost 185 kg 130 kg
PLUS (PLYNOVA) XEBC-16EU-GPR XEBC-10EU-GPR
Kapacita 16 600x400 10 600x400
Rozstup 80 mm 80 mm
Frekvence 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz
Napatie 230 V ~ 1IN 230 V ~ 1IN
Elektricky prikon 2,2 kW 1,4 kW
Max.prikon plynu G20, G25, G30, G31: 35 kW G20, G25, G30, G31: 22 kW
Rozmery (SxHxV mm) 882x1043x1866 860x957x1163
Hmotnost 210 kg 145 kg
ONE (ELEKTRICKA) XEBC-16EU-E1R XEBC-10EU-E1R
Kapacita 16 600x400 10 600x400
Rozstup 80 mm 80 mm
Frekvencia 50 / 60 Hz 50/ 60 Hz
Napatie 400V ~ 3N 400 V ~ 3N
Elektricky prikon 29,3 kW 14,9 kW
Rozmery (SxHxV mm) 882x1043x1866 860x957x1163
Hmotnost 185 kg 130 kg
Poznamka: Otvaranie dveri zlava doprava: Priklad kédu XEBC-16EU-EPL (L= lavé) (R= pravé)
FunkCIG M Standard O Volitelné — Nieje ELEIT;:ISCKA ple;luost ELEl?TNREchA

MANUALNE PROCESY PECENIA
Konvekéné pecenie 30 °C - 260 °C

Kombinovany rezim pary a konvekéného pecenia 35 °C - 260 °C, so STEAM.Maxi™ od 30% do 90% vlhkosti komory
Kombinovany rezim vihkosti a konvekéného pecenia 35 °C - 260 °C, so STEAM.Maxi™ od 10% do 20% vlhkosti komory

Varenie v pare pri 35 °C - 130 °C so STEAM.Maxi™ technoldégiou tvorby 100 % pary
Horuci vzduch 30°C - 260 °C s DRY.Maxi™ technolégiou od 100% do 10% znizenia vihkosti komory

Teplotnd vpichova sonda pre kontrolu teploty jadra
Delta T pecenie s vpichovou teplotnou sondou

MULTI.Point viacbodova vpichova teplotna sonda jadra pre kontrolu teploty jadra pokrmov

SOUS-VIDE vpichova sonda
POKROCILE A AUTOMATICKE PROCESY PECENIA

MIND.Maps™ technoldgia: ndkres procesov pecenia jednym dotykom

PROGRAMY: 256 ulozitelnych programov

PROGRAMY: moznost priradit ndzov a obrazok k programu

PROGRAMY: ulozit ndzov receptu jeho napisanim (v akomkolvek jazyku)

CHEFUNOX: vybrat postup pecenia, pripravovanu surovinu, mnozstvo suroviny, pozadovany vysledok a zacat piect

MULTI.Time: technoldgia spravujlca viac ako 10 ¢asovacov pre pripravu réznych produktov sucasne
MISE.EN.PLACE: technolégia synchronizuje ¢as vlozenia réznych surovin pre sucasny ¢as vydaja

DISTRIBUCIA HORUCEHO VZDUCHU V KOMORE

AIR.Maxi™ technoldgia: viac ventildtorov s reverznym chodom
AIR.Maxi™ technoldgia: 4 manualne nastavitelné rychlosti ventilatorov
AIR.Maxi™ technoldgia: 4 polostatické varné rezimy varenia
RIADENA KLIMA V KOMORE
DRY.Maxi™ technoldgia: nastavitelné rychle odvetranie vihkosti z komory
DRY.Maxi™ technoldgia: pecenie s odvetranim vlhkosti 30 - 260 °C
STEAM.Maxi™ technoldgia: para 35 °C - 130 °C
STEAM.Maxi™ technoldgia: kombindcia konvekéného pecenia a pary 35 °C- 260 °C

ADAPTIVE.Cooking™ technoldgia: optimalizuje proces pecenia automatickym nastavenim parametrov pre dosiahnutie vzdy perfektnych vysledokov

ADAPTIVE.Cooking™ technoldgia: jedn plech alebo plna komora, vzdy rovnaky vysledok
ADAPTIVE.Cooking™ technoldgia: senzor vihkosti a automatickej Upravy

ZOSTAVA DVOCH PECI
MAXI.LINK technoldgia: umoznuje zapojit zariadenia do zostavy na seba
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| | |
| | |
- - |
| | |
| | -
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| | -
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| | -
| | |



- .
XEBC-06EU-EPR XEBC-O4EU-EPR
6 600x400 4 600x400
80 mm 80 mm
50/ 60 Hz 50 /60 Hz
400 V ~ 3N 400 V ~ 3N
14 kW 10,6 kW
860x957x843 860x957x675
100 kg 85 kg
XEBC-O6EU-GPR
6 600x400
80 mm
50/ 60 Hz
230 V ~ 1IN
1 kW
G20, G25, G30, G31: 19 kW
860x957x843
110 kg
XEBC-06EU-E1R XEBC-0O4EU-EIR
6 600x400 4 600x400
80 mm 80 mm
50/ 60 Hz 50/ 60 Hz
400V ~ 3N 230V ~ 1IN/ 400 V ~ 3N
9,9 kW 7,4 kW
860x957x843 860x957x675
100 kg 85 kg

Otvaranie dveri zlava doprava: Priklad kodu XEBC-O6EU-EPL (L= lavé) (R= pravé)

PLUS PLUS ONE
ELEKTRICKA PLYNOVA ELEKTRICKA
TEPELNA I1ZOLACIA A BEZPECNOST

Protek.SAFE™ technoldgia: maximalna tepelna efektivita a bezpecnost (chladné sklo a vonkajsie povrchy) | | | | [ ]
Protek.SAFE™ technoldgia: brzda ventilatora obmedzujtca unik tepla pri otvoreni dveri | | | | [ ]
Protek.SAFE™ technoldgia: reguldcia el. prikonu v zavislosti na redlne potreby | | - [ ]
Protek.SAFE™ technoldgia: reguldcia prikonu plynu v zavislosti na redlne potreby = | | =
Protek.SAFE™ PLUS: trojité sklo dveri | | | | =
VYSOKOVYKONNY TLAKOVY HORAK
Spido.GAS™ technoldgia: priprava pre pripojenie na privod plynu G20 / G25 / G25.1/ G30 / G31 - [ ] -
Spido.GAS™ technoldgia: vysoky vykon tepelného vymennika pre rovnomernu distribuciu tepla = | | =
Spido.GAS™ technoldgia: rovny vymennik tepla pre jednoduchu udrzbu = | | =
AUTOMATICKE UMYVANIE
Rotor.KLEAN™ : 4 automatické umyvacie programy s kontrolovanym mnozstvom vody a Cistiaceho prostriedku | | | | |
Rotor.KLEAN™ : nadrz na cistiaci prostriedok integrovand v konvektomate | | | | |
PATENTOVANE DVERE
Dverové panty z odolného techno-polyméru (pre boc¢né otvaranie dveri) | | |
Moznost zmeny otvarania dveri aj po instaldcii [m] [m] m]
Pozicia aretacie dveri v 60°-120°-180° ] ] ]
POMOCNE FUNCIE
Teplota predohriatia az na 260 °C nastavitelna obsluhou pre kazdy program zvlast | | | | |
Zobrazenie ¢asového odpoctu pre dokoncenie varného programu (bez sondy jadra) | | | | |
Udrziavaci rezim «HOLD» ] ] |
Kontinudlny rezim «INF» | | | | |
Vizualizacia a nastavenie redlneho casu, teploty sondy, teploty komory, vihkosti a rychlosti otacok ventilatora | | |
Nastavitelné zobrazenie teploty v °C nebo °F | | | | |
TECHNICKE DETAILY
Nerezova (AISI 304) komora pece s oblymi rohmi, pre jednoduché Cistenie a udrzbu | | | | |
Osvetlenie komory pece externym LED osvetlenim | | | | |
Pare odolny MASTER.Touch ovladaci panel | | | | |
Vysoko odolny dverny zamok z uhlikovych viakien | | | | |
Odkvapova miska s nepretrzitym odvodom kondenzatu aj pri otvorenych dverdch | | | | |
Objemna odpadova nadoba s moznostou napojenia na odpad | | | | |
Nizka hmotnost - robustna konstrukcia vyuziva moderné materialy | | | | |
Kontaktny spinac dveri | | | | |
2-stupnova kluka dveri O O [m]
Autodiagnosticky systém problémov a portch | | | | |
Bezpecnostny termostat | | | | |
Otvaratelné vnutorné sklo pre lahku tdrzbu | ] | ] [ ]
Nerezovy L-profil zasuvov | | | | |



Prislusenstvo UNOX.
/ohraty tim pre spravny chod kuchyne.

Navrhnuté pre profesiondlov v pekarskom a cukrarskom priemysle. Prislusenstvo UNOX rozSiruje
moznosti a optimalizuje funkénost vasej kuchyne. Vas pracovny priestor sa tak stane vybavenejsi a

univerzalnejsi.

LONG/T X 1

Baking Essentials

Plechy a rosty Baking Essentials rozsiruju moznosti vyuzitia pece, pricom Setria vase financie gj
kuchynsky priestor. S tymto prisluSsenstvom médzete s pecou BAKERTOP MIND.Maps™ lahko
pripravit akykolvek typ produktov: od listkového cesta po piskotové, od cajového peciva cez
venceky a croissanty po pizzu a produkty z kysnutého cesta.

Neutrdlne a technologické prislusenstvo

Sirokd $kéla doplnkového zariadenia Unox vdm zaruci maximum z dostupného priestoru. S jeho pomocou
maozete vytvorit multifunkénu a vSestrannu kuchynsku zostavu s otvorenymi podstavcami réznych vysok,
0 skladovacimi skrifiami a doplnkovymi nastrojmi. Napriklad DeckTop: moderna etdZzova pec uréend pre
cukrarov a pekarov, ktory chcu kombinovat tradicny postup pecenia s modernymi technoldgiami.

Voziky a klietky

Voziky a klietky vam umoznia pripravit simimo pec vsetky plechy so surovinou uréenou na pecenie
a jednym pohybom ich vlozit do komory pece. Su idealnym rieSenim pre rychle naplnenie pece,
zarucujuce jednoduchu manipulaciu v kuchyni. Znizuju dobu otvorenych dveri a tym minimalizuju
teplotné straty.

Digestor

Digestor s kondenzatorom pary zaistuje odsdvanie vyparov vychadzajlcich z komina. Okrem toho,
systém pre odvod pary unikajlcej z pece pri otvoreni dveri ddva moznost vyhnut sa ndkladnej
inStalacii systémov stropnych odsavacov pary. Iba pre elektrické modely.

HACCP & Data Management

Spravne uplatiovanie postupov a bezpecnostnych noriem HACCP v kuchyni je mozné
jednoducho sledovat pomocou funkcie sady BlackBox UNOX.Link. So softwarom OVEX.Net
3.0™ mate moznost mat kdekolvek na svojom mobilnom teleféne Udaje o spotrebe energie a
Statistiky vyuZitia vSetkych zariadeni (Near Field Communication). Vdaka peciam BAKERTOP
MIND.Maps ™ mate prevadzkové naklady uplne pod kontrolou.

UNOX.Care

Systém prisluSenstva UNOX.Care udrzuje vasu pec dihodobo Cistu a znizuje naklady na udrzbu. Integrovany
automaticky umyvaci systém RotorKLEAN™ a Cistiaci prostriedok DET&Rinse™ garantuju perfektné hygienické
podmienky a dihotrvajucu Cistotu vSetkych Casti pece. Filtracny odvapnovaci systém zabranuje tvorbe
vodného kamena a zbavi vas tak nutnosti inStalacie externého filtra u v3etkych konvektomatov BAKERTOP
MIND.Maps™. Pre extrémne tvrdu a znecistentl vodu ma Unox rieSenie v podobe UNOX.Pure. V pripade
pritomnosti chloridov ¢i inych agresivnych Itok, reverznd osméza UNOX.PURE-RO predizuje vykonnost a
Zivotnost pece vdaka celkovej demineralizacii akéhokolvek typu vody.

Instalacné sady

Unox ponuka kompletnu radu instalacnych doplnkov. Napriklad pre prvu instalaciu prislusenstvo
pre napojenie odpadu a sifon, ¢i spojovaciu sadu pre prepojenie konvektomatov Unox na
seba. Pouzitie tychto doplnkov garantuje spravnost instalacie a je podmienkou pre aktivaciu
predizenej zaruky na 4 roky zahrnutej v programe LONG.Life4™

(podrobné informacie na www.unox.com ).

LONG.Life4 )

Unox vam ponuka moznost predizenia zaruky na ndhradné diely az na 4 roky alebo 10.000 prevadzkovych
hodin. Aktivacia zaruky LONG.Lifed™ je velmi jednoducha. Staci prepojit pec BAKERTOP MINDMaps
ONE™ s prislusnym internetovym rozhranim a zaregistrovat ju na internetovych strankach spolo¢nosti
Unox. Verzia PLUS ma uz zabudovany systém pre pripojenie k internetu a umoznuje registraciu priamo
cez ovladaci panel.
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Pouzité fotografie maju ilustracny charakter.
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