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STAWIAJ SOBIE WYZWANIE KAZDEGO DNIA. PIERWSZY SKLADNIK SUKCESU.

Serwujemy doskonatosc.

W profesjonalnych ustugach gastronomicznych nie ma miejsca na btedy. Unox
to wie i dlatego zapewnia piece i ustugi, zaprojektowane w taki sposob, aby
sprosta¢ najbardziej wyszukanym wymaganiom dotyczacym jakosci oraz
najwiekszym profesjonalnym wyzwaniom.

To jest doskonatosc, ktdérg mozna rozpoznac od pierwszego spojrzenia. Sktada
sie z tych samych elementdw, ktorych wymaga Twaj klient: bezkonkurencyjna
jakos¢, innowacyjne i odwazne wybory, udowodniona i wymierna wydajnosc
oraz niezawodnosc.

Inwestowanie w innowacje oznaczajg widzac codziennie wyzwania w
zupetnie nowym sSwietle: od nadajgc wartos¢ kazdej pojedynczej gestem
do uproszczenia catego procesu produkcyjnego. Dla Ciebie oznacza to
maksymalng wydajnosé¢, wolnos¢, tatwos¢ uzytkowania i oszczednosci. Dla
Unox, wynalazczego uproszczenia.

Inwestowanie w innowacyjnos¢ oznacza ogladanie codziennych wyzwan w
zupetnie nowym swietle: od nadawania znaczenia kazdemu pojedynczemu
gestowi do uproszczenia catego procesu produkcji. Dla Ciebie oznacza to
maksymalng wydajnos¢, wolnos¢, tatwos¢ uzytkowania i oszczednosc¢. Dla
Unox oznacza to pomystowe uproszczenie.




WYDAJNY. PRAKTYCZNY. PROSTY. NIEZBEDNY.

Statosc pieczenia. Dostarczono.

Konwekcyjne piece BAKERLUX™ z funkcja regulacji wilgotnosci sg idealne dla profesjonalistow,
ktérzy wymagajg wyjatkowo wydajnego pieca bez zbednych dodatkow.
Idealne potaczenie wydajnosci i tego co niezbedne, na mniej niz metrze kwadratowym.

BAKERLUX™ 16, 10 i 6 BLACH.

Opracowane przez UNOX, aby zoptymalizowac¢ rezultaty najbardziej popularnych i prostych cykli
pieczenia, piece BAKERLUX ™ taczg w sobie skutecznosc¢ i niezbednosc. Sq one tak wyjatkowo sku-
teczne, poniewaz kazdy szczegot zostat opracowany w taki sposob, aby zagwarantowac¢ maksymalna
rownomiernos¢ obrobki w kazdych warunkach i przy kazdym rodzaju zatadunku. Do tego sg one
niezbedne, poniewaz zostaty zaprojektowane tak, aby zapewni¢ Ci wszystko, czego szukasz w pro-
fesjonalnym piecu, bez zadnych zbednych dodatkéw. Wersja Dynamic z elektronicznym panelem ste-
rowania jest doskonatym rozwigzaniem przy wypiekaniu chleba i wyrobow cukierniczych w supermar-
ketach i sklepach spozywczych. Wersja Manual z analogowym sterowaniem oferuje idealne potgczenie
wydajnosci i prostoty.



Jakosé, wydajnosé, tradycja.
Technologie UNOX dla BAKERLUX™,

AIR.Plus
Rownomierne pieczenie.
Bez kompromisow.

Technologia UNOX AIR.Plus gwarantuje doskonata
cyrkulacje powietrza i ciepta w komorze pieca,
zapewniajac jednolite rezultaty pieczenia na
wszystkich blachach i w kazdym miejscu na
poszczegdlnych blachach.

W piecach BAKERLUX ™ wybor sposrdd 2 predkosci
przeptywu powietrza wewnatrz komory umozliwia
obrdobke kazdego rodzaju produktow, od najlzejszych
i najbardziej delikatnych do tych, ktdére wymagaja
wysokiej temperatury.

STEAM.Plus

Para wodna.
/awsze, gdy jest
potrzebna.

Odpowiedni poziom wilgotnosci podczas procesu
pieczenia zapewnia pieczonym produktom
intensywny kolor, zintensyfikowany smak i
niezmieniong strukture.

Wytworzenie pary podczas pierwszych minut
pieczenia produktow drozdzowych Ilub na
zakwasie wzmaga proces wyrastania wewnetrznej
struktury produktu i proces ztocenia powierzchni
zewnetrznej.

Technologia UNOX STEAM.Plus umozliwia
natychmiastowe tworzenie pary w komorze pieca
o temperaturze od 48 ° C do 260 ° C, a co za
tym idzie uzyskanie optymalnych rezultatow w
przypadku kazdego pieczonego produktu.

DRY.Plus
Smak i konsystencja.
/maksymalizowane.

Nadmierna wilgotnos¢ w komorze pieca w
ostatnich etapach procesu pieczenia moze
wptyna¢ negatywnie na osiggniecie zgdanego
rezultatu obrébki.

Dzieki technologii DRY.Plus z komory pieca
zostaje usunieta zaréwno wilgo¢ wydzielana przez
poddawane obrdbce produkty spozywcze jak i
ta, ktora zostata wytworzona dzieki technologii
STEAM.Plus w poprzednim etapie obrobki.

Z technologig DRY.Plus konsystencja pieczonych
produktow zostaje wiec zmaksymalizowana
zapewniajgc suchg i doskonale uformowana
strukture wewnetrzng oraz chrupiaca i ztocista
powierzchnie zewnetrzna.

Baking Essentials
Innowacyjnosc i funkcjonalnosc.
Niezbedne przy
codziennym pieczeniu.

Zestaw innowacyjnych blach i rusztéow Baking
Essentials umozliwia przeprowadzenie wszelkich
sposobow pieczenia, ktére normalnie bytyby
mozliwe tylko przy uzyciu dodatkowego
profesjonalnego  wyposazenia  takiego  jak
tradycyjny piec do pizzy lub statyczny piec do ciast
i wyrobow cukierniczych.

Istnieje  rozwigzanie Baking Essentials dla
kazdego rodzaju obrébki: od ciasta francuskiego
do biszkoptu, od herbatnikéw do babeczek, od
croissantow do pizzy i produktow drozdzowych lub
na zakwasie.



PIECE BAKERLUX™.
600x400

ECO @
Pojemnosé

Odlegtos¢ pomiedzy blachami
Czestotliwos¢

Napiecie

Moc elektryczna

Wymiary (SzerxGteb.xWys. mm)
Ciezar

GAS @

Pojemnosé

Odlegtos¢ pomiedzy blachami
Czestotliwos¢

Napiecie

Moc elektryczna

Gaz

Wymiary (SzerxGteb.xWys. mm)
Ciezar

XB 895

10 600x400
80 mm

50/ 60 Hz
400 V ~ 3N
15,8 kW
860x882x1250
12 Kg

INFORMACJE NA TEMAT PANELU STEROWANIA

PANELU STEROWANIA Dysnamnic

PANELU STEROWANIA Manual
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XB 695

6 600x400
80 mm

50/ 60 Hz
400 V ~ 3N
10,5 kW
860x882x930
80 kg

Przycisk wyboru etapu pieczenia

Dioda kontrolna etapu pieczenia

Wyswietlacz pokazujacy parametry pieczenia

Dioda kontrolna czasu pieczenia

Dioda kontrolna temperatury pieczenia

Dioda kontrolna wilgotnosci

Dioda kontrolna wentylatora

Przycisk wyboru czasu, temperatury, poziomu wilgotnosci i predkosci obrotéw wentylatora
Przycisk zwiekszenia / zmniejszenia wartosci parametrow pieczenia
START / STOP - Rozpoczecie / zatrzymanie cyklu pieczenia
Przyciski wyboru wczesniej ustawionych programoéw

Przycisk wywotywania menu programow

Przycisk zapisu programoéw w pamieci urzadzenia

Przycisk wyboru pieca, komory wzrostowej (garownika)

Dioda kontrolna temperatury

Wskaznik czasu pieczenia

Wskaznik temperatury pieczenia

Wskaznik wilgotnosci

Przycisk do aktywacji wolniejszej predkosci wentylatora

”
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G20, G30: 17,5 kW / G25: 14,6 kW

XB 1083 XB 893 XB 693
16 600x400 10 600x400 6 600x400
80 mm 80 mm 80 mm
50 / 60 Hz 50 / 60 Hz 50/ 60 Hz
400 V ~ 3N 400 V ~ 3N 400 V ~ 3N
29,7 kW 15,8 kW 10,5 kW
866x997x1863 860x882x1250 860x882x930
177 Kg 12 Kg 80 Kg
XB 813 G XB 613 G
10 600x400 6 600x400
80 mm 80 mm
50/ 60 Hz 50 / 60 Hz
230V ~ 1IN 230V ~ 1IN
1kW 0,7 kW
G20, G30: 20 kW / G25:17 kW
860x882x1464 860x882x1144
134 Kg 108 Kg
WYPOSAZENIE M Standardowe O Opcjonalne — Niedostepne

TRYBY PIECZENIA
Pieczenie konwekcyjne 30 ° C - 260 ° C
Pieczenie konwekcyjne + wilgotnos¢ 48 ° C - 260 ° C
Maksymalna temperatura wstepnego nagrzewania komory - 260 ° C
OBIEG POWIETRZA W KOMORZE PIECA
Technologia AIR.Plus: kilka wentylatoréw automatycznie zmieniajacych kierunek obrotow
Technologia AIR.Plus: dwie predkosci pracy wentylatorow
ZARZADZANIE POZIOMEM WILGOTNOSCI W KOMORZE PIECA
Technologia DRY.Plus: szybka ekstrakcja wilgotnosci z komory
Technologia STEAM.Plus: ustawienia poziomu wilgotnosci w komorze pieca od 20 do 100%, programowane przez uzytkownika
Technologia STEAM.Plus: reczna aktywacja zwiekszania poziomu wilgotnosci
PALNIK ATMOSFERYCZNY O WYSOKIEJ WYDAJNOSCI
Technologia Spido.GAS ™: odpowiednia dla gazu typu G20 / G25 / G30 / G31 (dotyczy wytacznie piecéw gazowych)
Technologia Spido.GAS ™: bardzo wydajne proste rury wymiennika ciepta dla symetrycznej dystrybucji ciepta (dotyczy wytgcznie piecéw gazowych)
Technologia Spido.GAS ™: proste rury wymiennika ciepta w celu utatwienia serwisowania (dotyczy wytacznie piecéw gazowych)
FUNKCJE DODATKOWE
Pamie¢ 99 programow pieczenia, kazdy z nich sktadajacy sie z 3 etapdw pieczenia + wstepne nagrzewanie komory
Technologia Protek.SAFE ™: maksymalna wydajnos¢ cieplna i bezpieczenstwo pracy (chtodne szklane drzwiczki i powierzchnie zewnetrzne)
Wizualny wskaznik pozostatego czasu pieczenia
Tryb pracy ciggtej "INF"
Wizualny wskaznik nominalnej wartosci temperatury w komorze pieca
Funkcja «COOL» dla szybkiego wychtodzenia komory pieca
OPATENTOWANE DRZWICZKI
Zawiasy wykonane z wysokiej trwatosci, samosmarujacego sie techno-polimeru
Mozliwos$¢ zmiany kierunku otwierania drzwiczek, nawet po instalacji urzadzenia (nie dotyczy modeli 16 600x400)
Pozycje dokujace drzwiczki 60 ° -120 ° -180 °
DANE TECHNICZNE
Zaokraglona, wykonana ze stali nierdzewnej AlSI 304 komora pieca zapewnia doskonata higiene i tatwos¢ czyszczenia
Oswietlenie komory pieca za posrednictwem zewnetrznych diod
Bardzo trwaty, wykonany z wtékna weglowego zamek w drzwiczkach pieca
Otwierajaca sie na bok wewnetrzna szyba w celu utatwienia czyszczenia drzwiczek
Wykonane ze stali nierdzewnej prowadnice do rusztéw w ksztatcie litery L
Lekka - wytrzymata konstrukcja wykonana przy uzyciu innowacyjnych materiatow
System autodiagnostyki
Port USB i LAN
Termiczny wytacznik bezpieczeristwa

Dy.n.a.»u.c
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Akcesoria UNOX.
/estaw stanowi roznice.

Opracowane dla specjalistow z branzy ustug gastronomicznych, akcesoria UNOX zwiekszajg
i optymalizujg funkcjonalnos¢ Twojej kuchni, sprawiajac, ze staje sie dobrze wyposazonym i
wszechstronnym srodowiskiem pracy.
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Baking Essentials

Istnieje rozwiazanie Baking Essentials dla kazdego rodzaju obrdbki: od ciasta francuskiego do biszkoptu,
od herbatnikdw do babeczek, od croissantéw do pizzy i produktéw drozdzowych lub na zakwasie.
Zestaw innowacyjnych blach i rusztéw Baking Essentials umozliwia przeprowadzenie wszelkich
sposobow pieczenia, ktdre normalnie bytyby mozliwe tylko przy uzyciu dodatkowego profesjonalnego
wyposazenia takiego jak tradycyjny piec do pizzy lub statyczny piec do ciast i wyrobdw cukierniczych.

Neutralne i technologiczne urzadzenia uzupetniajace

Szeroka gama urzadzen uzupetniajacych Unox umozliwia maksymalne wykorzystanie dostepnej
przestrzeni. Mozesz stworzy¢ wielofunkcyjne i wszechstronne migjsce pracy z wykorzystaniem
otwartych podstaw, szafek do przechowywania produktéw i komor wzrostowych.

Komory wzrostowe BAKERLUX™ sg wyposazone w precyzyjny czujnik wilgotnosci, ktory
umozliwia ustawienie i automatyczne utrzymanie zgdanego poziomu wilgotnosci w komorze
garownika w celu uzyskania najlepszych rezultatow obrdbki.

Wozki

Wozki UNOX umozliwiaja przygotowanie wszystkich blach lub ptyt przeznaczonych do
poddania obrdbce i zatadowania ich do pieca jednym bezpiecznym i tatwym ruchem.
Sq one idealne przy petnym zatadunku pieca, zmniejszajgc ilos¢ czasu otwarcia
drzwiczek i tym samym ograniczajgc straty ciepta do otoczenia.

Okapy

Okapy ze skraplaczami pary wodnej umozliwiajg zasysanie pary, gdy drzwiczki pieca sg
otwarte, sprawiajac, ze praca kucharza staje sie bezpieczniejsza i tatwiejsza.

Dzieki chtodzeniu pary wydobywajacej sie z przewodow kominowych - przy
temperaturze wody kontrolowanej przez czujniki - powietrze moze by¢ uwolnione bez
koniecznosci instalowania wtornych okapow.

UNOX.Pure

W przypadku szczegdlnie twardej i zanieczyszczonej wody Unox sugeruje wykorzystanie
UNOX.Pure.

System filtrujgcy UNOX.Pure poprawia jakos¢ wody poprzez znaczne zmniejszenie jej
twardosci weglanowej, w ten sposob umozliwiajac unikniecie gromadzenia sie osadow
wewnatrz pieca.

Zestawy montazowe

Dla Twoich piecow Unox dostepna jest szeroka gama zestawdéw montazowych. Na
przyktad, zestaw montazowy do pierwszej instalacji pieca, ktory obejmuje przewody
odprowadzajgce wode z pieca i syfon. Wykorzystanie tych akcesoriow umozliwi
bezproblemows instalacje pieca.
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INTERNATIONAL

UNOX S.p.A.

UNOZX

INVENTIVE SIMPLIFICATION

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

info@unox.com

EUROPE
ITALY GERMANY & AUSTRIA UNITED KINGDOM SPAIN
UNOX S.p.A. UNOX DEUTSCHLAND Gmbh UNOX UK Ltd UNOX PROFESIONAL ESPANA S.L.

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

CZECH REPUBLIC

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

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

+7 915 397 48 38

ASIA, AFRICA & OCEANIA

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

FRANCE

UNOX FRANCE s.a.s.
E-mail: info@unox.fr
Tel.: +33 4 7817 35 39

BELGIUM & LUXEMBOURG
UNOX FRANCE s.a.s.
E-mail: info@unox.fr

Tel.: +33 4 7817 35 39

E-mail: info@unoxuk.com
Tel.: +44 1252 851 522

TURKEY

UNOX TURKEY

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

PORTUGAL

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

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

CROATIA

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

AMERICA

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

OTHER ASIAN 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
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UNOX SOUTH KOREA
O|MI: info.asia@unox.com
™3} +82 10 4354 2856
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UNOX TRADING (SHANGHALI) CO., LTD.
B FHR4F: info.china@unox.com
5% +86 186 1630 7976

INDONESIA

UNOX INDONESIA

E-mail: info.asia@unox.com
Tel.: +62 81908852999

U.A.E.

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

SOUTH AFRICA

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

AUSTRALIA

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

www.unox.com

U.S.A. & CANADA

UNOX INC.

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

MEXICO

UNOX MEXICO, S. DE R.L. DE C.V.
E-mail: info.mx@unox.com
Tel.: +52 1555 4314 180

COLOMBIA

UNOX COLOMBIA

E-mail: info.co@unox.com
Tel.: +39 366 70 87 210

Wydrukowano: 10-2016

Wszystkie dane przedstawione w tym katalogu moga stac sie przedmiotem zmian i modyfikacji technicznych bez uprzedniego powiadomienia.

Wszystkie zdjecia maja charakter wytacznie pogladowy.



