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AKCEPTOVAT KAZDODENNE VYZVY. HLAVNA INGREDIENCIA USPECHU.

Dokonalost je nastolena.

Gastronomicky priemysel chyby nepripusta. Unox to vie a navrhuje svoje
profesionalne konvektomaty tak, aby uspokojili aj najndro¢nejSie poziadavky
na kvalitu a biznis.

Ide o dokonalost, ktori okamzite rozpoznate. Je vyrobenad z rovnakych zloziek,
aké vyzaduju vasi zakaznici: nekompromisna kvalita, inovativhe a odvazne
napady, meratelnad vykonnost a zaruc¢ena spolahlivost.

Investovat do inovacii znamend divat sa na kazdodenné vyzvy stdle novym
pohladom: od zhodnotenia kazdého jednotlivého pohybu ruky az po
zjednodusenie celych vyrobnych procesov. Pre vas to znamend vacsiu
vykonnost, jednoduchSie ovladanie, vysSiu spolahlivost a viac Uspor. Pre Unox,
Inventive simplification.




NAPAD VO VASEJ HLAVE, REALIZACIA VO VASICH RUKACH.

Dajte vareniu kus vasej osobnosti.

Lahko ovladatelny ako vasa dlan. Prirodzeny ako vasa mysel. Rychly ako pohyb oka. Nova rada
konvektomatov UNOX CHEFTOP MIND.Maps™ bura vSetky hranice medzi ideou vo vasej mysli
a pripravovanym jedlom. Jednym pohybom ruky.

CHEFTOP MIND.Maps™ ONE a CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS zarucia kompletnu kontrolu
varného procesu s maximalnou slobodou vasej kreativity. Znovu opakovatelné varné procesy
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, vlhkost a prudenie vzduchu v komore
zodpovedaju vami nastavenym krivkam na obrazovom dotykovom displeji.
Teraz mbzete pohybom ruky vymysliet vlastny recept a zakreslit ho sekundu po sekunde.

Vyskusajte CHEFTOP MIND.Maps™ od spolo¢nosti UNOX. Dajte vareniu dotyk vasej osobnosti.




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

] & & -

IT1399068; US 2011232624; IT 272303; DE 1020110141

DRY.Maxi™
Absencia vihkosti.
/vyraznenie chuti.

Patentovana technolégia DRY.Maxi™ zabezpeci
okamzity odvod vlhkosti z komory konvektomatu
a vytvara tak idedlne podmienky pre prisun suchého
vzduchu. Makkost, chrumkavost a krehkost pecenych
jedal, uchovanie vahy a chuti grilovaného a peceného
masa, perfektna konzistencia zeleniny. Varte ¢okolvek,
Unox sa postara o kvalitu.

AlIR.Maxi™
Rovnhomerné varenie.
Kvalita bez kompromisov.

Patentovana technoldgia AIR.Maxi™ zarucuje dokonalu
distribdciu vzduchu a tepla vo vnutri varnej komory.
Viacero ventilatorov so spatnym chodom v kombinacii s
vysokootackovymi motormi zaisti perfektnd rovnomernost
teploty na vSetkych poschodiach v kazdej jednej
gastronadobe.

Moznost nastavenia 4 rozdielnych rychlosti vzduchu a 4
polostatickych rezimov umoznuju pripravit akékolvek jedlo.
Od velmi delikdtnych az po tie, ktoré vyzaduju vysoky
stupen ventilacie a prisunu tepla.

ADAPTIVE.Cooking™

STEAM.Maxi™

Dokonala para.
Prosté ako kvapka vody.

Patentovand technoldégia STEAM.Maxi™ dovoluje
konvektomatom realizovat akykolvek typ varenia v pare
s maximalnou presnostou uz pri 35°C.

STEAM.Maxi™ umoznuje premenit na paru az trikrat
vacSie mnozstvo vody ako tradicné nastrekové
konvektomaty. Ide o zrovnatelny, ak nie dokonca lepsi
vysledok ako s bojlerovou technoldgiou.

UNOX.Care

Cas su peniaze.
DIhodoba zivotnost.

Rada produktov UNOX.Care udrzuje vas konvektomat
dlhodobo cisty, predlZuje jeho Zivotnost a Setri ndklady na
udrzbu.

Integrovany automaticky umyvaci systém Rotor.KLEAN™
a Cistiaci prostriedok DET&Rinse™ garantuju perfektné
hygienické podmienky a dlhotrvajucu Cistotu vsetkych
Casti konvektomatu.

Filtraény odvapnovaci systém AUTO.Pure predchddza
tvorbe vodného kamena a zbavi vas taknutnosti instalacie
externého filtra pri vSetkych konvektomatoch CHEFTOP
MIND.Maps™.

Profesionalne varenie. Stopercentny vysledok.

Patentovana technoldgia ADAPTIVE.Cooking™ vytvara z konvektomatov CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS inteligentné
zariadenie zarucujuce oCakavany vysledok varného procesu. Ide o automaticky systém, ktory rozumie vasej mysli
a bez ohladu na mnozstvo vlozenych gastronadob optimalizuje varné parametre tak, Ze v spoluprdci 3 technoldgii
DRY.Maxi™, STEAM.Maxi™ a AIR.Maxi™ zdokonali priebeh a vysledok varného procesu, ktory je naviac ulozZitelny a

kedykolvek znovu opakovatelny. Tak ako o¢akdvate.

Produkty vyrabané spolo¢nostou UNOX st chranené jednym alebo viacerymi z nasledujicich 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
41.3; 1T1398861; US 8662066; IT 1402074; DE 102012003421.0; IT 1404478; US 2012234307; DE 1726835; DE 102007060439.6; ES 2340454; IT 264139; IT
IT PD2015U000003; IT PD2015U000005; IT 202015000008735; IT PD2015U000008; IT 202015000006785; IT 202015000008010; IT 2020150000010018; 202015000013057; IT 102015000015162; IT 102015000020928 spolu s dalsimi prejednavanymi patentmi

1412358; IT PD2014A000245; IT PD 2014A000229; IT PD2014A000360;



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

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

ABY VASE MAJSTROVSKE DIELA BOLI ZNOVU OPAKOVATELNE.

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

GRILUJTE, SMAZTE, PRIPRAVUJTE POKRMY V PARE A NIE LEN TO.
Akakolvek technika pripravy jedla, akykolvek stupen vihkosti, DRY.Maxi™ a STEAM.Maxi™ reguluju
mnozstvo vlhkosti a zarucuju ten najlepsi vysledok.

POZADUJTE VZDY MAXIMALNU KVALITU, PRI AKOMKOLVEK MNOZSTVE VLOZENEJ SUROVINY.
Technoldgia AIR.Maxi™ zarucuje dokonalu distribtciu vzduchu vo vnutri varnej komory a rovnaky
vysledok na vsetkych poschodiach nezdavisle na mnozstve vioZenej suroviny.

PRACUJTE SO ZARUKOU MAXIMALNEJ BEZPECNOSTI.
Izolaény material Protek.SAFE™ udrzuje vonkajSiu povrchovu teplotu konvektomatu dokonca
o niekolko stupnov nizsiu ako je maximum stanovené zakonom.

NESTRACAJTE CAS VY ANI VASI SPOLUPRACOVNICI.

Technoldgia AIR.Maxi™ v porovnani s predchadzajucimi konvektomatmi CHEFTOP™ zniZuje az o 40% cCas
potrebny k priprave jedal. Automaticky umyvaci systém Rotor.KLEAN™ a Cistiace prostriedky DET&Rinse™
Setria Cas 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 varnych
procesov. ReSpektuju zivotné prostredie a znizuju prevadzkové naklady.

ZIADAJTE MAXIMUM. SPOLAHLIVY A VYTRVALY KONVEKTOMAT.

Bezpelné technoldgie a robustné konstrukéné detaily. Unox sa vyzvy neboji a pontka vam moznost
predlzenia zdruky az na 4 roky alebo 10.000 prevdadzkovych hodin. (* viac informacii na internetovych
strankach www.unox.com).
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PRACUJTE SO SUPERINTELIGENTNYM ZARIADENIM.

Systém ADAPTIVE.Cooking™ rozumie vasSim potrebam a pocas varného procesu neustale monitoruje
mnozstvo vihkosti aj teplotu. V silade s nastavenymi podmienkami reguluje parametre tak, aby bol
vzdy zaruéeny pozadovany vysledok.

ZACNITE OKAMZITE VARIT, | KED KONVEKTOMAT DOKONALE NEPOZNATE.
Ak potrebujete prerozdelovat pracu v kuchyni, ChefUnox so zoznamom najpouzivanejsich receptov
je vam ihned k dispozicii. Skusenosti Unox pristupné jednym kliknutim.

PRIPRAVUJTE SUCASNE VIAC ROZDIELNYCH TYPOV JEDAL .
S programom MULTL.Time sucasne pripravite az 10 roznych jedal. Kazdému z nich je programom prideleny
casovac, ktory vas priebezne informuje o stave varenia a upozorni, ked'je varny proces dokonceny.

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



Ovladaci panel MASTER.Touch
Kreativna sila vasich instinktov.

Ovladaci panel MASTER.Touch
Potesenie mat vSetko pod kontrolou.

wisi—

Viac funkcii, vySSia rychlost a eSte viac priestoru.
Jak krasne je vyhrat vsSetky vyzvy.

Revolucna funkcia s intuitivnym dizajnom.
Kreativna sloboda spojena s presnostou.

Mat k dispozicii inovativnu, spolahlivd a vykonnu Komunikovat spolu so superinteligentnim zariadenim, ktoré

CHEFTOP MIND.Maps™

< RESUM
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MASTER.Touch Interface

technoldgiu nestacdi. Ak sa chcete odliSit od ostatnych,
musite ju vediet bez najmensich pochybnosti ihned pouzit.

Z tohto doévodu vdm Unox ponuka jedine¢ny dotykovy
LCD displej s 65.000 farbami, cez ktory mozno
[ahko a intuitivne vizudlnym jazykom ovlddat vsetky
programy konvektomatu: 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.

rozumie vaSim potrebdm, monitoruje stav pozadovanych
parametrov pocas varnych procesov a upravuje ich tak, aby
boli dosiahnuté optimalne vysledky (ADAPTIVE.Cooking ™),
pouzivat optické pero MASTER.Touch pre ndkres varného
procesu a uloZit ho do oblubenych receptov pod Specifickym
menom alebo jednoduchym symbolom nacértnutym holou
rukou. Pripravovat viac réznych pokrmov vdaka fukncii
MULTITime a vydavat ich sucasne cez technoldgiu MISE.
EN.PLACE. Jednoduchym kliknutim mat k dispozicii varné
procesy ChefUnox s moznostou automatickej aktualizacie a
prispdsobenia vasim potrebdam.

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

MASTER.Touch

Interface




CHEFTOP MIND.Maps™ KONVEKTOMATY.
Excelentna rada.

PLUS (ELEKTRICKY) XEVC-2021-EPR XEVC-1021-EPR XEVC-0621-EPR XEVC-2011-EPR XEVC-1011-EPR XEVC-0711-EPR XEVC-0511-EPR XECC-0513-EPR

Kapacita 20 GN 2/1 10 GN 2/1 6 GN 2/1 20 GN 1/1 10 GN 1/1 7 GN 1/1 5 GN 1/1 5 GN 1/1

Rozstup 67 mm 80 mm 80 mm 67 mm 67 mm 67 mm 67 mm 67 mm

Frekvencia 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz 50 / 60 Hz 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz

Napatie 400 V ~ 3N 400 V ~ 3N 400 V ~ 3N 400 V ~ 3N 400 V ~ 3N 400 V ~ 3N 400V ~ 3N 400V - 3N

Elektricky prikon 51,3 kW 30,8 kW 20,5 kW 35 kW 18,5 kW 1,7 kW 9,3 kW 9,2 kW

Rozmery (SxHxV mm) 882x1207x1866 860x1120x1163 860x1120x843 882x1043x1866 750x773x1010 750x773x843 750x773x675 535x862x649

Hmotnost 200 kg 170 kg 160 kg 185 kg 95 kg 85 kg 70 kg 65 kg

VIR I6)A% 0 XEVC-2021-GPR XEVC-1021-GPR XEVC-0621-GPR XEVC-2011-GPR XEVC-1011-GPR XEVC-0711-GPR  XEVC-0511-GPR

Kapacita 20 GN 2/1 10 GN 2/1 6 GN 2/1 20 GN 1/1 10 GN 1/1 7 GN1/1 5 GN 1/1

Rozstup 67 mm 80 mm 80 mm 67 mm 67 mm 67 mm 67 mm

Frekvence 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz 50 /60 Hz

Napatie 230 V ~ 1IN 230V ~ 1IN 230V ~ 1IN 230V ~ 1IN 230 V ~ 1IN 230 V ~ 1IN 230V ~ 1IN

Elektricky prikon 2,3 kW 1,4 kW 1kW 2,2 kW 1 kW 1 kW 0,6 kW

Max.prikon plynu (20, G25, G30, G31: 70 kW G20, G25, G30, G31: 35 kW G20, G25, G30, G31: 24 kW G20, G25, G30, G31: 35 kW G20, G25, G30, G31: 22 kW G20, G25, G30, G31: 19 kW G20, G25, G30, G31: 15 kW

Rozmery (SxHxV mm) 882x1207x1866 860x1120x1163 860x1120x843 882x1043x1866 750x773x1010 750x773x843 750x773x675

Hmotnost 230 kg 190 kg 180 kg 210 kg 110 kg 100 kg 85 kg

ONE (ELEKTRICKY) XEVC-2011-E1R XEVC-1011-E1R XEVC-0711-E1R XEVC-0511-E1IR XEVC-0311-E1R XECC-0523-E1R
Kapacita 20 GN 1/1 10 GN 1/1 7 GN 1/1 5 GN 1/1 3 GN1/1 5 GN 2/3

Rozstup 67 mm 67 mm 67 mm 67 mm 67 mm 67 mm

Frekvencia 50 / 60 Hz 50 / 60 Hz 50 / 60 Hz 50/ 60 Hz 50 / 60 Hz 50/ 60 Hz
Napatie 400 V ~ 3N 400 V ~ 3N 400V - 3N 230V - 1N/ 400V ~3N 230V ~IN/400V ~3N 230V ~IN/ 400V ~ 3N
Elektricky prikon 29,3 kW 14 kW 9,9 kW 7 kW 5 kW 5,2 kW

Rozmery (SxHxV mm) 882x1043x1866 750x773x1010 750x773x843 750x773x675 750x773x538 535x662x649
Hmotnost 185 kg 95 kg 85 kg 70 kg 50 kg 55 kg

Poznamka: Otvaranie dveri zlava doprava: Priklad kédu XEVC-2021-EPL (L= lavé) (R= pravé) Otvaranie dveri zlava doprava: Priklad kédu XEVC-1011-EPL (L= lavé) (R= pravé)

Funkcie W Standard O Volitelné ~ — Nieje ELEKTRICKY PLYNOVY ELEKTRICKY - - ELEKTRICKY PLYNOVY ELEKTRICKY
MANUALNE VARNE PROCESY TEPELNA IZOLACIA A BEZPECNOST

Protek.SAFE™ technoldgia: maximalna tepelna efektivita a bezpecnost (chladné sklo a vonkajsie povrchy)

Konvekéné pecenie 30 °C - 260 °C [ [ [ b ol T ta a bez ¢ sklo ay u u u
Kombinovany rezim pary a konvekéného pecenia 35 °C - 260 °C, so STEAM.Maxi™ od 30% do 90% vlhkosti komory n n n Protek.SAFEm technolqg!a: brzda}v}enhlato’ra obmedlztluucaAunlk tgpla pri otvoreni dveri . . .
Kombinovany rezim vihkosti a konvekéného pecenia 35 °C - 260 °C, so STEAM.Maxi™ od 10% do 20% vihkosti komory n " " Protek.SAFE™ technoldgia: reguldcia el. prikonu v zavislosti na realne potreby u - u
- - - — d . Protek.SAFE™ technoldgia: regulacia prikonu plynu v zavislosti na redlne potreby = | | =
Varenie v pare pri 35 °C - 130 °C so STEAM.Maxi™ technoldgiou tvorby 100 % pary ] ] ] Protek. SAFE™ PLUS: trojité sklo dveri n n —
Horuci vzduch 30°C - 260 °C s DRY.Maxi™ technolégiou od 100% do 10% znizenia vihkosti komory u u u VYSOKOVYKONNY TLAKOVY HORAK
Teplotnd vpichova sonda pre kontrolu teploty jadra = = L} Spido.GAS™ technoldgia: priprava pre pripojenie na privod plynu G20 / G25 / G25.1/ G30 / G31 = n =
Delta T varenie s vpichovou teplotnou sondou | | | | | | Spido.GAS™ technoldgia: vysoky vykon tepelného vymennika pre rovnomernu distribtciu tepla = | | =
MULTI.Point viacbodova vpichové teplotnd sonda jadra pre kontrolu teploty jadra pokrmov [ [ - Spido.GAS™ technoldgia: rovny vymennik tepla pre jednoduchu udrzbu = u =
SOUS-VIDE vpichova sonda O O O AUTOMATICKEUMYVANIE ) § o :
POKROCILE A AUTOMATICKE VARNE PROCESY Eo:or.ﬁtgﬁmm : 4l%u§oma§!c5e u_myvatqedprﬁgr?my s kor]trollovanﬁn mntozstvom vody a Cistiaceho prostriedku : : :
MIND.Maps™ technoldgia: ndkres varnych procesov jednym dotykom ] ] ] PATOE;)IEI"OVANE' b\r}aERrEZ na cistiaci prostriedok Integrovana v konvektomate
PROGRAMY: 256 ulozitelnych programov U U U Dverové panty z odolného techno-polyméru (pre bocné otvaranie dveri) [ [
PROGRAMY: moznost priradit nazov a obrazok k programu | | | Moznost zmeny otvarania dverf aj po instalacii O O O
PROGRAMY: ulozit ndzov receptu jeho napisanim (v akomkolvek jazyku) n n n Pozicia aretacie dveri v 60°-120°-180° n
CHEFUNOX: vybrat varny postup (pecenie, dusenie, grilovanie... ), pripravovanu surovinu, mnozstvo suroviny, pozadovany vysledok a Start | | n = POMOCNE FUNCIE
MULTI.Time: technoldgia spravujlca viac ako 10 ¢asovacov pre pripravu réznych jedal sic¢asne n n - Teplota pfeqohriayia azna %60 °C nastavijtel’r)é obslqhou pre kazdy program zyla’ét’ | | | | | |
MISE.EN.PLACE: technoldgia synchronizuje ¢as vloZenia roznych jedal pre sti¢asny ¢as vydaja [ ] [ - Zobrazenie Casoveho odpoctu pre dokoncenie varného programu (bez sondy jadra) [ [ [
DISTRIBUCIA HORUCEHO VZDUCHU V KOMORE Egrﬁ:%aalcr']ffgn‘;“%:D” : : :
e v i iz E «INF»
::g'mi:m :gzﬂ:g:gg::j ZIan:a\i\eurgliaefzgos\{;vzgliz?Yglgzgtr:tiIa'torov : : : Vizualizacia a nastavenie redlneho c¢asu, teploty sondy, teploty komory, vlhkosti a rychlosti otacok ventilatora | | | | | |
2 : ,g. = — —— Y - Nastavitelné zobrazenie teploty v °C nebo °F | | | | | |
AIR.Maxi™ technoldgia: 4 polostatické varné rezimy varenia | | | | | | TECHNICKE DETAILY
RIADENA KLIMA V KOMORE Nerezova (AISI 304) varna komora s oblymi rohmi, pre jednoduché &istenie a tdrzbu (] (] (]
DRY.Maxi™ technoldgia: nastavitelné rychle odvetranie vihkosti z komory u u u Osvetlenie varnej komory externym LED osvetlenim [ ] [ ] [ ]
DRY.Maxi™ technoldgia: varenie s odvetranim vlhkosti 30 - 260 °C [ ] [ ] [ ] Pare odolny MASTER.Touch ovladaci panel [ ] [ ] [ ]
STEAM.Maxi™ technoldgia: para 35 °C - 130 °C u u u Vysoko odolny dverny zdmok z uhlikovych viakien [ ] [ ] [ ]
STEAM.Maxi™ technoldgia: kombinacia konvekéného varenia a pary 35 °C - 260 °C (] (] (] Odkvapova miska s nepretrzitym odvodom kondenzatu aj pri otvorenych dverach u u u
ADAPTIVE.Cooking™ technoldgia: optimalizuje varny proces automatickym nastavenim parametrov pre dosiahnutie vzdy perfektnych vysledokov n n - g,b'kemr:‘a otdpa?o_va T)ad‘t)b?; mf)tznﬁsltou na_po;emadna oqpadt - : : :
ADAPTIVE.Cooking™ technoldgia: jedna nadoba alebo plna komora, vzdy rovnaky vysledok u u = ZXaNMOINOS MOV USINAKONSITUKEIAVYLZIVAIMOGENEIMALENIaLY,
ADAPTIVE Cooking™ technolégia: Ihkosti tomatickei Kontaktny spina¢ dveri ] ] ]
.Cooking™ technoldgia: senzor vihkosti a automatickej Upravy | ] | ] - 2-stupnova kluka dveri o o o
ZOSTAVA DVOCH KONVEKTOMATOV Autodiagnosticky systém problémov a portch | ] | ] | ]
MAXI.LINK technoldgia: umoznuje zapoijit zariadenia do zostavy na seba u u u Bezpecnostny termostat ] ] ]
Otvaratelné vnutorné sklo pre lahkd Gdrzbu | ] | ] | ]
Nerezovy C-profil zasuvov pre lahsie vkladanie nadob | ] | ] | ]



Prislusenstvo UNOX.
/ohraty tim pre spravny chod kuchyne.

Navrhnuté pre profesiondlov v gastronomii. PrisluSenstvo Unox rozsSiruje moznosti a optimalizuje
funkénost vasej kuchyne. Vas priestor sa stane vybavenejsi a univerzalnejsi.

Cooking Essentials

Gastronadoby a rosty Cooking Essentials rozsiruju moznosti vyuzitia konvektomatu, pricom
Setria vase financie aj priestor. S tymto prislusenstvom méze CHEFTOP MIND.Maps™ grilovat,
smazit bez pouzitia oleja, zapekat, varit v pare, pripravit pizzu a piect hydinu v Gplne naplnenom
konvektomate.

Neutrdlne a technologické prislusenstvo

Sirokd $kala zariadeni Unox vdm dovoli vytaZit maximum z dostupného priestoru. S jeho pomocou
mozete vytvorit multifunkénd kuchynskd zostavu s otvorenymi podstavcami réznych vysSok, so
skladovacimi skrinami a doplnkovymi nastrojmi. Napriklad SlowTop: moderna staticka pec vyuzivana

najma na pomalé pecenie a ako udrziavaci kabinet. Iﬂ'{“ =
A R
= Voziky a klietky N Can
Pripravte si mimo konvektomat vsetky nadoby so surovinou ur¢enou k vareniu a jednym pohybom i -'hT
— ich vlozte do varnej komory. Je to idedlne rieSenie pre rychle naplnenie konvektomatu a zarucuje
i Tl jednoduchu manipulaciu v kuchyni. Znizuje ¢as otvorenych dveri a tym minimalizuje teplotné straty.
o)
Digestor
Digestor s kondenzatorom pary odsdva vypary z komina. Vdaka systému pre odsdvanie pary
F ' unikajucej pri otvoreni dveri nie je potrebna nakladna instaldcia externych stropnych odsavacov.
ki Iba pre elektrické modely.

HACCP & Data Management
Spravne uplatfiovanie bezpecnostnych noriem HACCP v kuchyni moZete jednoducho sledovat
pomocou funkcie BlackBox UNOX.Link. So softwarom OVEX.Net™ 3.0 mate kedykolvek na
= - svojom mobilnom zariadeni Udaje o spotrebe energie a Statistiky vyuzitia vSetkych zariadeni
g"- (Near Field Communication). Vdaka konvektomatom CHEFTOP MIND.Maps™ su prevadzkové
naklady Uplne pod vasSou kontrolou.

UNOX.Care
- - UNOX.Care udrzuje vas konvektomat dihodobo cisty a znizuje naklady na udrzbu. Automaticky umyvaci
__,.." systém RotorKLEAN™ a Cistiaci prostriedok DET&Rinse™ garantuju perfekiné hygienické podmienky
' E a dlhodobu Cistotu vsetkych Casti konvektomatu. Odvapnovaci systém predchadza tvorbe vodného kamena
a nie je nutna instalacia externého filtra. Pre extrémne tvrdu a znecistend vodu ponutka Unox rieSenie AUTO.
Pure. V pripade pritomnosti chloridov ¢i inych agresivnych latok vo vode, pouZite reverznti osmézu UNOX.
PURE-RO. PrediZuje Zivotnost a vykon konvektomatu vdaka celkovej demineralizacii akéhokolvek typu vody.

Instalacné sady
Unox ponuka kompletnd radu instalacnych doplnkov. Napriklad instalacnt sadu pre prvu

@ W inStalaciu obsahujucu prislusenstvo pre napojenie odpadu a sifon, ¢i spojovaciu sadu pre
o L - prepojenie konvektomatov Unox na seba. Pouzitie tychto doplnkov garantuje spravnost
o E instalacie a je podmienkou pre aktivaciu predlzenej zaruky na 4 roky zahrnutej v programe
LONG.Life4™. (podrobné informacie na www.unox.com )
LONG.Life4

Unox pontika moznost predizenia zaruky na ndhradné diely az na 4 roky alebo na 10.000 prevédzkovych
hodin. Je to dokaz kvality a spolahlivosti konvektomatov rady CHEFTOP MIND.Maps™.

LONGM’/ Aktivdcia zaruky LONG.Life4 je velmijednoducha. Staci prepojit CHEFTOP MIND.Maps™ ONE s prislusnym
internetovym rozhranim a zaregistrovat ho na internetovych strankach spolo¢nosti Unox. Verzia PLUS ma
uz zabudovany systém pre pripojenie k internetu (Ethernet) a umoznuje registraciu priamo cez
ovladaci panel. Pre obe verzie su k dispozicii aj rozhrania WiFi a ¢i 3G.
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INVENTIVE SIMPLIFICATION
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Pouzité fotografie maju ilustracny charakter.
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