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CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS

Inteligentne piece
konwekcyjno-parowe

CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS to inteligentny Piece MIND.Maps™ PLUS s3g dostepne w trzech
piec konwekcyjno-parowy do grillowania, wersjach, aby sprostac specyficznym potrzebom
smazenia, wedzenia, pieczenia, gotowania na kazdego biznesu.

parze i innej obrobki.

Automatyczne programy obrébki i inteligentne COUNTERTOP: 3,5, 7 lub 10 GN 1/1 oraz 6,10 GN
funkcje, w szczegdlnosci kontrola obrobki z 2/1dla restauracji lub delikatesow;
wykorzystaniem sztucznej inteligencji, czynia

z CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS podstawowe COMPACT: 5 lub 10 GN 1/1lub 5 GN 2/3 dla
narzedzie pracy w Twojej kuchni. profesjonalnych kuchni z mata iloscig miejsca i
CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS zostat matych sklepdw;

zaprojektowany z mysla o potrzebach kazdego

biznesu i pozwala na ulepszenie proceséw w BIG: wozki na 20 GN 1/1 lub GN 2/1 dla zaktadow
Twojej Kuchni. gastronomicznych, hoteli i sal bankietowych.

CHEFTOP MIND.Maps™PLUS CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS
COMPACT COUNTERTOP

CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS
BIG

CHEFTOP MIND.Maps™PLUS
BIG COMPACT
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Individual Cooking Experience

Wyprébuj piec
za darmo

=g
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Zarezerwuj

Wybierz gdzie i kiedy chciatbys wyprobowac
swoj nastepny piec Unox. Zadzwon do naszego
dziatu obstugi klienta i umow sie na wizyte
w dogodnym dla Ciebie terminie.

Umodw spotkanie, zadzwon do nas lub
zarezerwuj online na unox.com

i
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Gotuj z nami

W Twojej kuchni, z Twoimi skfadnikami i Twoimi
przepisami: Szef Kuchni Unox sprawi,
ze doswiadczysz wszystkich korzysci ptynacych
z technologii drzemiacej w naszych piecach.

S
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Twaoj wybor

Nie spiesz sie, dokonaj wyboru bedac
przekonanym o pewnosci rezultatow,
jakie mozesz osiggnac.




TOP.Training

Odkryj
swoj piec

Ucz sie, uzywaj i rozwijaj sie

Top.Training to bezptatna ustuga szkoleniowa
firmy Unox. Nasi Szefowie Kuchni pokaza
Ci wszystko, co nasz piec ma Tobie
do zaoferowania, od jego podstawowych funkgcji
po najbardziej zaawansowane technologie.

Pobierz aplikacje Top.Training
w Google Play lub App Store

Data Driven Cooking Community

Inspiruj i daj sie
zainspirowac

Swiat przepiséw dla Twoich piecéw

Daj sie zainspirowac ksigzka kucharska
w aplikacji DDC.App: pobierz
przepisy przygotowane przez Szefow
Kuchni Unox i przez spotecznosc
uzytkownikéw Unox DDC.

Pobierz aplikacje DDC.App
z Google Play lub App Store

Ustugi

Pomoc w kuchni

CHEF.Line

Ty dzwonisz,
Unox odpowiada

24 godziny, 7 dni w tygodniu

Zespot Szefow Kuchni Unox jest zawsze do Twojej
dyspozycji, aby udzieli¢ Ci praktycznych porad
na temat programaow i metod obrobki lub
zasugerowac réznorodne nowe przepisy: od
najbardziej tradycyjnych po najbardziej innowacyjne.

Zadzwon do nas
+48 665 232 000

;

Apple Store Play Store

Ustugi

MIND.Maps™ PLUS
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Technologie

Intellgent

Unox Intelligent Performance

Zestaw inteligé”?‘\'l:’n)} .

technologii « -
zaprojektowanych tak,

aby zmaksymalizowac
efekty pracy,

poprawi¢ Twoja ”
wydajnosc¢ .

i pomoc Ciw

realizacji Twoich

ambicji.

Anton Bodyashkin - Ugli Restaurant - Rosja

ﬁata Drlven Cooking

™. "™
sdzh / .Sztuczna inteligencja,

Zaawansowan ktora umozliwia
technologie monitorowanie
gwarantUJ uzytkowana piecai
przedstawia sugestie
korzystania z piecow
bardziej efektywny
0sob, aby w petni

-.uy.quzystac jego

potencjat.

Unox Intensive Cooklng

intensywn
obrébki.
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Unox Intelligent Performance

Popraw swoj3g
wydajnoscé

Osiggniecie identycznych rezultatéw
za kazdym razem i dla réznych ilosci
produktéw wymaga inteligentnej
kontroli i doswiadczenia: doktadnie

to zapewnia piec konwekcyjno-parowy
CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS.
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ADAPTIVE.Cooking™

Doskonate rezultaty. Za kazdym razem.
Poprzez monitorowanie zmian wilgotnosci
i temperatury, piec automatycznie dostosowuje
proces obrobki do aktualnej ilosci produktdw,
aby dostarczyc¢ identyczny i doskonaty
rezultat za kazdym razem.

A
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CLIMALUX™

Catkowita kontrola wilgotnosci.
Piec jest wyposazony w doktadne czujniki
do pomiaru rzeczywistej wilgotnosci wewnatrz
komory pieca i automatycznie aktywuje produkcje
pary wodnej lub ja odprowadza, aby zapewnic, ze
rzeczywista wilgotnos¢ odpowiada zadanej wartosci.

SMART.Preheating

Inteligentne wstepne nagrzewanie pieca.
Poprzez analize poprzednich procesdw obrébki
z wymaganiami kolejnego, piec automatycznie
ustawia najlepsza temperature i czas wstepnego
nagrzewania, aby zagwarantowac¢ maksymalna

powtarzalnosc rezultatdw w ciggu catego

dnia i skrocic czas oczekiwania.

AUTO.Soft

Funkcja delikatnej obrébki.

Po uruchomieniu piec automatycznie reguluje
intensywnos¢ nagrzewania, aby uniknac
gwattownych zmian temperatury i zapewnic
optymalna dystrybucje ciepta dla kazdej blachy
w piecu. Idealny dla delikatnych lub wrazliwych
Nna ciepto produktow.

>

SENSE.Klean

Inteligentne czyszczenie.

Ocenia stopien zabrudzenia, na podstawie
uzywanych proceséw obrobki oraz sugeruje
najlepszy automatyczny tryb mycia odpowiedni
do stopnia zabrudzenia i sposobu uzytkowania
pieca. Maksymalna higiena bez marnowania
wody lub detergentu.

Technologie
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Adaptive.Cooking™

Automatycznie
ustawia wszystkie
parametry obrobki,
aby zagwarantowac
jednakowe rezultaty
za kazdym razem.

Bez

Z

CLIMALUX™

Monitoruje rzeczywista
wilgotnos¢ w komorze
pieczenia i generuje
pare lub usuwa
wilgotnos¢, aby osiagnac
zadana wartosc.

Bez

%k
Optymalne
ustawienia dla pieca
zatadowanego w
potowie - 30 porgcji

@ 6 mins

[ 240°C

W oo%

Ustawienie dla potowy
zatadunku przy
jednej blasze lub przy
petnym zatadunku.

*
Optymalne
ustawienia dla pieca
zaladowanego w
potowie - 16 kurczakéw

@ 38 mins

[ 190°c

W 30%

Ustawienie dla potowy
zatadunku przy
jednej blasze lub przy
petnym zatadunku.

Pojedyncza blacha - 6 porcji

Idealnie zgrillowane

Zarumienione z zewnatrz
Miekkie w srodku

Czas

5 mins
Temperatura
240 °C
Wilgotnoscé
0%

Za wysoka temperatura

Spalone z zewnatrz
Suche w $rodku

Czas

6 min
Temperatura
250 °C
Wilgotnosc¢
0%

Pojedyncza blacha - 8 kurczakéw

Idealnie upieczone
Chrupiaca skorka
Soczyste mieso
Minimalna utrata wagi

Wilgotnosc¢
30 %

Spalone

Spalona skoérka
Zylaste mieso
Utrata wagi >35%

Wilgotnoscé
20 %

Petny zatadunek - 60 porcji

Petny zatadunek - 24 kurczaki

.

Idealnie zgrillowane

Zarumienione z zewnatrz
Miekkie w srodku

Czas

8 mins
Temperatura
240 °C
Wilgotnosc¢
0%

Niedostateczna temperatura

Efekt "ugotowania"
Surowy srodek

Czas

6 min
Temperatura
220 °C
Wilgotnosc
50 %

Idealnie upieczone
Chrupiaca skorka
Soczyste mieso
Minimalna utrata wagi

Wilgotnosc¢
30%

Niedopieczone

Efekt "ugotowania" na zewnatrz
Surowe mieso

Blady kolor

Wilgotnoscé
80 %

Technologie
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Auto.Soft

Kontroluje wzrost
temperatury, aby
utrzymac jednorodnosc
obroébki w dowolnym
miejscu i na kazdej
blasze.

Bez

Z

SMART.Preheating

Sztuczna inteligencja
automatycznie reguluje
czas trwania i intensywnos¢
nagrzewania wstepnego:
intensywne, kiedy piec jest
zimny, szybkie lub brak,
kiedy piec jest juz nagrzany.

Bez

t
Optymalne
ustawienia dla pieca
zatladowanego w
potowie

@ 10 mins 20 mins
[ 100°c 190°C

W 100%  -100%

Ustawienie dla potowy
zatadunku przy
jednej blasze lub przy
petnym zatadunku.

%
Optymalne
ustawienia dla pieca
zatadowanego w

Nagrzany piec E j Zimny piec

potowie
PRE 210 °C
@ 18 mins
[ 1s0°c

Ustawienie dla potowy
zatadunku przy
jednej blasze lub przy
petnym zatadunku.

Nagrzany piec E j Zimny piec

Pojedyncza blacha

Doskonale wypieczone
Miekki srodek
Jednorodna tekstura
Nieprzypalone

Czas wzrostu temperatury
100 - 190 °C
7 mins

Spalone z zewnatrz
Spalone krawedzie
Nieréwnomierny wypiek
Mniej upieczone wewnatrz

Czas wzrostu temperatury
100 - 190 °C
Tmin

Pojedyncza blacha

Idealnie zarumienione
Ztocisty kolor na zewnatrz

Czas wstepnego nagrzewania
9 mins
Temperatura komory pieca
180 °C

Idealnie zarumienione
Ztocisty kolor na zewnatrz

Czas wstepnego nagrzewania
20 sec

Temperatura komory pieca
180 °C

Niedopieczone
Blady kolor na zewnatrz

Czas wstepnego nagrzewania
6 mins
Temperatura komory pieca
100 °C

Ekstremalne zarumienienie
Spalona skérka

Czas wstepnego nagrzewania
6 mins
Temperatura komory pieca
190 °C

Nagrzany piec E j Zimny piec

Nagrzany piec E j Zimny piec

Petny zatadunek

Doskonale wypieczone
Miekki srodek
Jednorodna tekstura
Nieprzypalone

Czas wzrostu temperatury
100 - 190 °C
7 mins

Spalone z zewnatrz
Spalone krawedzie
Nieréwnomierny wypiek
Mniej upieczone wewnatrz

Czas wzrostu temperatury
100 - 190 °C
3 mins

Idealnie zarumienione
Ztocisty kolor na zewnatrz

Czas wstepnego nagrzewania
9 mins
Temperatura komory pieca
180 °C

Idealnie zarumienione
Ztocisty kolor na zewnatrz

Czas wstepnego nagrzewania
20 sec
Temperatura komory pieca
180 °C

Niedopieczone
Blady kolor na zewnatrz

Czas wstepnego nagrzewania
6 mins
Temperatura komory pieca
100 °C

Ekstremalne zarumienienie
Spalona skorka

Czas wstepnego nagrzewania
6 mins
Temperatura komory pieca
190 °C

Technologie

MIND.Maps™ PLUS
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Unox Intensive Cooking

Maksymalna

iIntensywnos¢é
obrébki

Idealna obrébka, jednakowe rezultaty
na kazdej blasze, nasycona i gesta
para wodna lub catkowite usuniecie
wilgotnosci, intensywne lub delikatne
przeptywy powietrza.

5.

DRY.Maxi™

Wilgotnos$¢ nadaje smak.
Skutecznie usuwa wilgotnosé
z komory pieczenia, aby nada¢ Twoim
daniom doskonata konsystencje, kolor
i chrupkosc za kazdym razem.

w -
L7
\\ N

STEAM.Maxi™

Moc pary wodnej w Twoich rekach.
Wytwarza nasycona pare wodna w zakresie
od 35 °C i zapewnia wysoka
wydajnos¢ w potaczeniu z oszczednoscia
energii i wody.

petny zatadunek
chrupiacego bekonu

petny zatadunek
kotletéw wieprzowych

petny zatadunek
ryzu na parze

petny zatadunek
ziemniakéw na parze

petny zatadunek
k pieczonego kurczaka (1,3 kg)

p
|
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AlIR.Maxi™

Rozprowadza, ujednolica, przeksztatca.
Wykorzystuje wiele wentylatorow o duzej predkosci
obrotdw, aby zapewnic idealne rezultaty i krotkie
czasy obrobki. 4 predkosci obrotéw wentylatorow
pozwalajg na dowolne procesy obrobki.

EFFICIENT.Power

Moc i wydajnosé.

Szybkie nagrzewanie, bardzo precyzyjna kontrola
temperatury, wiodaca wydajnos¢ w kategorii
piecow konwekcyjno-parowych, suche powietrze i
para wodna zgodnie z certyfikatem ENERGY STAR.

)
\ ]
\ '
PRESSURE.Steam

Jeszcze wiecej pary, kiedy jej potrzebujesz.
Podwyzsza temperature pary wodnej
i jej nasycenie, aby umozliwic¢ skréocenie
czasu i intensywnosci parowania.

Technologie

MIND.Maps™ PLUS
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L A N Dostep do danych za pomoca smartfona lub komputera

Ekosystem do odkrycia!

INNOVATIONS

Tworz i udostepniaj

Twoje przepisy we wszystkich piecach.
Stworz ksiazke kucharska i
zsynchronizuj ja ze wszystkimi
piecami za pomoca jednego klikniecia.
Mozesz jg utworzy¢ bezposrednio
z jednego z piecow lub z komputera.

Ucz sie

% 4
Data Driven goo'](in g Monitoruj i poprawiaj Twoje wyniki.

. Dzieki DDC.Stats zawsze masz kontrole nad
zuzyciem energii, wody i srodkow czyszczacych,
czasem gotowania i minutami otwarcia drzwi pieca.
Poréwnaj wydajnosc piecow, wykryj anomalie
i uzyskaj przydatne informacje, aby lepiej
Z nich korzystac.

Analizuje.
Ulepsza.

The Data Driven Cooking
Sztuczna Inteligencja
przeksztatca dane -
dotyczace zuzycia w . v
uzyteczne informacje w celu
zwiekszenia dziennego zysku.

Pomoc 360°

Pozwél, aby pomadgt Ci DDC.Coach.
DDC.Coach to cyfrowy asystent,
ktory udzieli Ci porad opartych na
rzeczywistym zastosowaniu Twoich
piecow. Zwieksz srednie
wykorzystanie piecow i
powieksz zwrot z inwestycji!

=

Technologie
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Kitchen Scheduler

Sztuczna inteligencja w kuchni

oooo
HQ
Programowanie zamaéwien produkcyjnych
Algorytm sztucznej inteligencji automatycznie
planuje produkcje na podstawie otrzymanych
zamowien.

=
I 7
Planowanie na poktadzie

Plan produkcji wysytany jest do piecow Unox
i utatwia prace w kuchni.

&)

Przygotowanie i gotowanie

Operator kieruje sie informacjami, ktére
otrzymuje na panelu sterowania, gdzie znajduje
informacje o kolejnosci pracy i ilosciach
zywnosci do wypieku.

0---0
0---6
L---0

Monitorowanie i HACCP

Wszystkie parametry realizowanych proceséow
oraz dane HACCP sg automatycznie zapisywane
w chmurze.

N

Realizacja zamdwien

Po zakonczeniu gotowania informacja
jest natychmiast udostepniana w celu
przygotowania przesyitki.

Kitchen Scheduler

Planuj.
Monitoruj.
Produkuij.

Kitchen Scheduler

pomaga zautomatyzowac

i zoptymalizowac¢ proces
planowania linii produkcyjnej
przy uzyciu sztucznej
inteligenc;ji.

=l §ic g —f ]
O .o
LIT mFf- QT _JN |




Panel sterowania PLUS

Kompleksowe

| Intuicyjne ‘

Automatyczne procesy obréb. .

sterowanie reczne, pamiec y
ponad 380 programow i do 10
jednoczesnych proceséw obrobki.
Duzy, responswny i czytelny ekran
dotykowy, zawsze potagczony.

9
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Panel sterowania PLUS

Przescignij samego siebie

Panel sterowania PLUS

MIND.Maps™ PLUS

N
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Set

tatwo, szybko i przejrzyscie.

Ustaw dowolny proces obrobki w szybki

i intuicyjny sposéb. Wszystkie potrzebne
ustawienia na jednym ekranie, do 9 krokdw
obroébki. Nieograniczona kreatywnosc.

Programs

384 programoéw w pamieci.

Wszystkie Twoje dzieta sa wyjatkowe

i powtarzalne dzieki osobistej bibliotece

Z przepisami, ktéra pozwala Ci zapisywac

W pamieci urzadzenia i organizowac wiasne
programy obrobki. MIND.Maps™ PLUS umozliwia
zapamietanie ponad 384 programow

i zorganizowanie ich w 16 réznych grupach.

CHEFUNOX

Woybierz produkt i oczekiwany rezultat.
Zrelaksuj sie i pozwal, aby piec ustawit
parametry obrébki za Ciebie. Wybierz
typ obroébki, produkt, ktéry chcesz
przygotowac i zadany stopien obrobki.
Start. | to juz wszystko.

MIND.Maps™

Zamiast ustawiac proces obrdébki, narysuj go.
Dodaj szczypte swojego talentu. Rysuj nawet
najbardziej wyszukane procesy obrobki

za pomoca kilku ruchow reki na wyswietlaczu.
Zaprojektuj najbardziej ztozone procesy
kulinarne z maksymalna swoboda tworcza.

Ty wymyslasz, piec wykonuje.

MULTLTime

Do 10 réwnoczesnych proceséw obrdébki.
Zaprogramowane i posegregowane. Zarzadzaj
az 10 procesami obrébki jednoczesnie za
pomoca funkcji MULTI.Time i uzyskaj
maksymalnga kontrole jednym spojrzeniem.

MISE.EN.PLACE

Wyszlismy daleko poza organizacje kuchni.
Piec sugeruje prawidtowa kolejnos¢ i czas
wkfadania blach z przeznaczonymi do obrdébki
produktami do komory, tak aby wszystkie
produkty byly gotowe w tym samym czasie.
Bycie punktualnym ze wszystkim nigdy jeszcze
nie byto tak fatwe.

Panel sterowania PLUS

MIND.Maps™ PLUS

N
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CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS COU

Najbardziej
inteligentn
piece konw
parowe~

dla gastron

CHEFTOP MIND.Ma
COUNTERTOP to idea
dla tych kuchni, ktore
maksymalnej-wydajnosci,
inteligentnych technologii
I wszechstronnosci

bez zadnych ograniczen.

I‘ ."tﬁ I




Wydajnos¢ obrobki

COUNTERTOP

[ON]
N

Mierz wysoko
Wyraz swoj3a
kreatywnos¢

CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS
COUNTERTOP to profesjonalny piec,
ktory usuwa wszystkie bariery pomiedzy
Twoimi pomystami, a ich osiggnieciem.
Za kazdym razem.

W potaczeniu z wiasciwymi akcesoriami,
CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS COUNTERTOP
staje sie poteznym narzedzie obrobki
kuchennej, zastepujac liczne tradycyjne
elementy wyposazenia kuchni.

Grillowanie, smazenie, pieczenie, wedzenie,
gotowanie naparze i wiele innych.
Automatyczne procesy obrobki i inteligentne
funkcje daja gwarancje doskonatych rezultatow.

200 &45%

Mniej energii zuzytej
w poréwnaniu do tradycyjnego grilla

a0 80%

Mniej wody zuzytej
w poréwnaniu do gotowania w wodzie

a0 0%

Mniej zuzytego oleju
w poréwnaniu do smazalnicy

Perfekcyjna obrébka

Wszechstronnosé

Wydajnos¢ obrébki

Oszczednosé

Inteligentny

COUNTERTOP

[ON]
W




Konfiguracje

COUNTERTOP

o
N

Piec + Szafka neutralna

Rekomendowane rozwigzanie
aby zoptymalizowac miejsce

w twojej kuchni i mie¢ zawsze
wszystko na wyciggniecie reki.

Art. XWVEC-08T1
Szczegodty techniczne na stronie 82

Wszechstronne rozwigzania dopasowane do potrzeb

Petna moc Twoich mozliwosci

-

Piec + Piec

Dwa piece jeden na drugim
zapewniaja maksymalna
wszechstronnosé i elastycznosé

W pofaczeniu z oszczednoscig energii.

Piec + Slowtop

Idealne dla sklepdw miesnych

i delikatesow, taczy w sobie
intensywne procesy obrobki z
fagodnymi procesami obrébki takimi
jak utrzymywanie temperatury

czy obrébka w ciagu nocy.

Art. XEVSC-0711-CRM

Odkryj wiecej informacji na stronie 38
Szczegodty techniczne na stronie 81

Odkryj wszystkie mozliwe
rozwigzania dla twojej kuchni.
Skonfiguruj online swadj piec
CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS.

Piec + Podstawa

Wielofunkcyjna podstawa idealna
do bezpiecznego przechowywania
blach, ustawiajgca piec na idealnej
wysokosci robocze;.

Art. XWVRC-0711-UH
Szczegoty techniczne na stronie 82

Konfiguracje

COUNTERTOP

W
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Zainstaluj piec tam, gdzie go potrzebujesz

Okap Ventless

Wewnatrz okapu Ventless znajduje sie samoczyszczacy
filtr, ktéry usuwa zapachy ze spalin wyrzucanych

przez komin, bez koniecznosci serwisowania

i czyszczenia filtra. Umozliwia instalacje pieca z dala

od otworu wentylacyjnego i przekierowanie spalin

do niego lub na zewnatrz*

=
[

*Dodlcga weryfikacji i zatwierdzeniu przez lokalne wtadze i przepisy.

o

Z filtrem z weglem aktywnym

Okap Ventless

Bezwodny okap zawiera samoczyszczacy filtr oraz filtr
z weglem aktywnym, ktory eliminuje zapachy, rowniez
te wydobywajace sie z komory pieczenia po otwarciu
drzwi na koniec procesu obrobki. Umozliwia instalacje
pieca z dala od otworu wentylacyjnego lub bez niego*

[

] ]

*Pod\ega weryfikacji i zatwierdzeniu przez lokalne wtadze i przepisy.

COUNTERTOP
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Powolna obrébka i utrzymywanie
temperatury

SLOWTOP

Obrébka w niskiej temperaturze, powolne
duszenie, powolne pieczenie, gotowanie
prézniowe, odgrzewanie, konserwacja,
gotowanie w ciggu nocy. To tylko niektoére

z niezliczonych technik obrébki, ktére oferuje
SLOWTOP Cook'n'Hold. Dzieki jednofazowemu
zasilaniu elektrycznemu zapewnia on
nieporéwnywalna wydajnos¢ przy minimalnym
zZuzyciu energii i jest idealnym partnerem

dla Twojego pieca CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS.

SLOWTOP

Wedz. Gotuj. Zadziwiaj.

HYPER.Smoker

HYPER.Smoker od firmy Unox zmienia Twoj piec

w wedzarnie. Mozesz uzy¢ naturalnych wiérow
drewnianych i wybierac sposréd 10 réznych poziomow
intensywnosci wedzenia bezposrednio na panelu
sterowania pieca, aby zachwyci¢ nawet najbardziej
wymagajace podniebienia, nadajac swoim potrawom
dymny posmak. Ponadto bedziesz mogt wedzi¢
produkty spozywcze przy uzyciu energii produkowanej
w komorze pieca bez dodatkowych kosztéow

i zewnetrznego zasilania elektrycznego.

COUNTERTOP

W
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SMART.Drain

System zbierania ttuszczu

SMART.Drain to idealne rozwiagzanie

dla zaktadéw gastronomicznych,

sklepdw i steak houséw stosujacych

procesy obrébki powodujace

Piec automatycznie sprawdza dla
kazdego procesu obrdébki lub cyklu
mycia prawidtowe potozenie zaworu,
aby uniknac ryzyka zablokowania przez
skondensowany ttuszcz.

Specjalna blacha POLLO.BLACK kieruje
ttuszcze w kierunku zaworu, redukujac
do 80% ilos¢ ttuszczu gromadzacego
sie w komorze pieczenia w poréownaniu
do normalnych grillow.

wydzielanie sie duzej ilosci ttuszczu.

Jego rozwiagzanie opiera sie na dziataniu Ptyny do zbiornika Ptyny do odptywu
specjalnego zaworu dwukierunkowy, ktéry zbiera (zbieranie ttuszczu) (mycie i gotowanie
caty ttuszcz i ptyny wydzielajace sie w procesie bez ttuszczu)

Akcesoria uzupetniajace

COUNTERTOP

N
(@]

obrébki i odprowadza je do zbiornika.

b

L h—
i

Rozwigzanie wézkowe
Wézek + Kosz

Bezpieczny i fatwy zatadunek
oraz roztadunek produktdw.

Art. XWVYC-0011 + XWVBC-0611
Szczegoty techniczne na stronie 82

Zamkniete rozwigzanie
Szafka + SMART.Drain

Zbiornik jest ukryty
w szafce.

Art. XWVEC-08T1 + XUC020
Szczegoty techniczne na stronie 83

Otwarte Rozwigzanie
Podstawa + SMART.Drain

Zbiornik umieszczony w tatwo
dostepnym miejscu.

Art. XWVRC-0011-H + XUC020
Szczegodty techniczne na stronie 83

Dwoma zestawionymi piecami

Piec + Piec + SMART.Drain

Dwa zestawione piece ze
SMART.Drain pod dolnym piecem.

Art. XWVRC-0011-L-PO +
XWVYC-0011-L-PO + XUC020
Szczegodty techniczne na stronie 83

Akcesoria uzupetniajace

COUNTERTOP

B



CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS COMPACT

-~ Kompaktowy

WIND. -~ Mag

piec konwekcyjno-
parowy
do gastronomii

1 CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS
’ COMPACT to profesjonalny piec

konwekcyjno-parowy

pé

rzy.oczekuja
O co najlepsze
zym wydaniu.
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Wydajna obrébka

COMPACT

N
N

Mata przestrzen, duze ambicje

Wysoka wydajnosc¢
na mniej niz1m?3

CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS
COMPACT to idealne rozwigzanie
dla profesjonalnych kuchni
wymagajacych maksymalnej
wydajnosci na matej przestrzeni.

Piece CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS COMPACT
wykorzystujg najbardziej zaawansowane
technologie Unox.

Crillowanie, smazenie, pieczenie, opiekanie,
wedzenie, gotowanie na parze i wiele innych.
Niezrownana wszechstronnos¢ obrébki
umozliwiajaca nieustanne zmiany w menu.

24%

Mniejsza powierzchnia w poréwnaniu
do pieca nie-kompaktowego

72 kg

Maksymalny potencjat
Kombinacja2x2*

530 mm

Jeden z najwezszych piecow
w swojej kategorii

*Dane odnosza sie do kombinacji piecow 4 XECC-0513-EPRM

Zmniejszona powierzchnia

Elastycznosé

Oszczednosé

Inteligentny

Wydajna obrébka

COMPACT

N
0



Konfiguracje

COMPACT

N
(9]

Rozwigzania pozwalajace zmaksymalizowacé przestrzen robocza

Kompaktowe kombinacje

L

11 Y S | S —T S
T ndn—r__

C

Zalety 4 komor pieczenia na
przestrzeni 2 komoér pieczenia

Restauracje charakteryzuje zmienny
rytm, wigcz tylko te piece, ktérych
potrzebujesz, oszczedzajac zuzycie
energii lub wiacz je wszystkie

dla zapewnienia maksymalnej
elastycznosci.

i

i

Ono:)

ey

Tm

Odkryj wszystkie mozliwe
rozwigzania dla twojej kuchni.
Skonfiguruj online swdj piec
CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS.

Piec + Podstawa

Wielofunkcyjna podstawa idealna
do bezpiecznego przechowywania
blach, ustawiajaca piec

na idealnej wysokosci roboczej.

Art. XWCRC-0613-H
Szczegoty techniczne na stronie 82

Konfiguracje

COMPACT

4



CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS BIG

L
-

Stro
Harc

Fastel win

-

T

y-3

N RT Y o

J -

= -
__r

A

.-._J‘

J,, - 2
__ — - o I'ﬂ Elﬂr
4B .

j :-_.- Hoirkty iy ' :""-..-_' - I
Better .

=

Piec wé oWLij’H:Eif_TOP y
MIND.Maps™ PLUS BIG
to niezréwnané narzedzie
dla duzych kKuchni, Ktére -
oczekujg maksymalnej
powtarzalnosci i wysokiej
produktywnosci.

[111/187}

LAl ]

r

V¥ #
e,




Wydajnos¢ obrobki

BIG

50

To co wazne dla Ciebie

Nieograniczona

wydajnoscé

CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS BIG

to piec wézkowy gwarantujacy
najwyzszg produktywnosé

i niezawodnos¢ mimo uptywu czasu.

CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS BIG wykorzystuje
najnowsze technologie stanowiac nieocenione
wsparcie w Twojej pracy.

Gotowanie na parze, grillowanie, odgrzewanie
dan i wiele innych: maksymalna wydajnosc¢
i perfekcyjnie zoptymalizowany zatadunek.

Jakosc¢ i rownomiernoscé obrobki przy kazdym

zatadunku, w dowolnym miejscu kazdej blachy.

Powtarzalnos¢ obrébki jest niezalezna
od osoby obstugujacej urzadzenie.

Bezpieczne i bezawaryjne dziatanie bez wysitku.

180 kg

Maksymalne obtozenie
przy petnym zatadunku

300 °C

Maksymalna temperatura
obrobki

4.5 min

Czas nagrzewania
7 30° do 300 °C

Dane odnosza sie do modelu XEVL-2021-YPRS

Produktywnosé

Réwnomiernosé

Powtarzalnosc¢

Inteligentny

Wydajnos¢ obrébki

BIG

51



Rozwigzania

BIG

52

Rozwiazania, ktére maksymalizuja Twoja inwestycje

Maksymalna wydajnosé,

minimalny wysitek

Piece CHEFTOP MIND.Maps ™ BIG PLUS oferuja nienaganne

rezultaty gotowania niezaleznie od zatadunku dzieki 6

wysokowydajnym silnikom i produkcji pary przy catkowitym

nasyceniu komory gotowania.

i
i

2,8m

(T

(

Zatadunek blachy
od dituzszego boku.

Lepsza widocznosé catej
Zywnosci w piecu, nawet
przy petnym zatadunku.

Potrzebujesz rozwigzania kompatybilnego
z blachami GN1/2 i GN1/3?

Odkryj CHEFTOP MIND.Maps™ BIG

na str 58.

QUICK.Load

Wozki na 20 GN 2/1
lub GN 1/1 utatwiaja
obrdbke i transport
duzejilosci dan.

Art. XEVTL-2021
Szczegoty techniczne na stronie 83

Skonfiguruj online swadj piec
CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS.

QUICK.Plate

Waozki QUICK Plate pozwalaja
na odgrzanie, utrzymanie
ciepfa i transport

do 102 dan.

Art. XEVTL-102P
Szczegdty techniczne na stronie 83

Odkryj wszystkie mozliwe
rozwigzania dla twojej kuchni.

HOLDING.Cover

Pokrowiec termiczny
HOLDING.Cover pozwala
utrzymac potrawy w cieple
do czasu ich podania.

Art. XUCO31
Szczegoty techniczne na stronie 83

Rozwigzania

BIG

53
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Wydajnos¢ obrobki

BIG COMPACT

[l
(9}

Mate przestrzenie, duze produkcje

Wydajnosé

bez ograniczen

przestrzeni

CHEFTOP MIND.Maps ™ PLUS
BIG COMPACT to inteligentny
profesjonalny piec montowany
na wozku dla tych, ktérzy chca
zmaksymalizowac¢ wydajnos¢ na
metr kwadratowy swojej kuchni.

CHEFTOP MIND.Maps ™ PLUS BIG COMPACT
skupia wszystkie technologie Unox w szerokosci
650 mm, aby zapewni¢ maksymalna wydajnosc
na minimalnej mozliwej przestrzeni.

Gotowanie na parze, grillowanie, regenerowanie
potraw i wiele wiecej: maksymalna wydajnosé
zapewnia perfekcyjnie zoptymalizowany petny
zatadunek.

Jakosc i jednolitos¢ gotowania na kazdej
pojedynczej blasze sg gwarantowane przy
kazdym zatadunku, a powtarzalnos¢ gotowania
jest niezalezna od operatora.

90 kg

Maksymalna pojemnos$é
petnego zatadunku"

300 °C

Maksymalna temperatura
gotowania

4.5 min

Czas podgrzewania
od 30°C do 300°C

Mate przestrzenie

Kompatybilnosé

Wydajnosé

Inteligencja

Wydajnos¢ obrébki

BIG COMPACT

a1
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Rozwigzania

BIG COMPACT

n
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Rozwiazania, ktére maksymalizuja wydajnos¢ na metr kwadratowy

Mate przestrzenie,

duze produkcje

Zaleta 4 piecéw,
W miejscu 3.

2,8m

Kompatybilny z
blachami GN1/1, GN1/2 i
GN1/3

Kompaktowy design uzyskany
dzieki wiozeniu blachy
od krotszego boku.

Potrzebujesz rozwigzania z zatadunkiem
blachy od diuzszego boku?

Odkryj CHEFTOP MIND.Maps™ BIG

na str 52.

QUICK.Load

Wézki na 20 GN 1/1
utatwiaja obrobke
i transport duzej
ilosci dan.

Art. XECTL-2013
Szczegdty techniczne na stronie 83

Skonfiguruj online swadj piec
CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS.

QUICK.Plate

Wadzki QUICK Plate
pozwalaja na odgrzanie,
utrzymanie ciepta

i transport do 51 dan.

Art. XECTL-O51P
Szczegdty techniczne na stronie 83

Odkryj wszystkie mozliwe
rozwigzania dla twojej kuchni.

HOLDING.Cover

Pokrowiec termiczny
HOLDING.Cover pozwala
utrzymac potrawy w cieple
do czasu ich podania.

Art. XUCO033
Szczegdty techniczne na stronie 83

Rozwigzania

BIG COMPACT

n
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Cooking Essentials blachy

Niezliczone
mozliwosci
obrobki




Zaprojektowane w konkretnym celu

Cooking Essentials

SUPER.GRILL GRILL

Blacha aluminiowa z powtoka nieprzywierajaca Blacha aluminiowa do grillowania z powtoka
plus ruszt z systemem QUICK Load nieprzywierajgca. Nie jest konieczne wstepne
podgrzewanie blachy.

Blachy i systemy obroébki

FAKIRO.GRILL POLLO.GRILL
Blacha aluminiowa z powtoka nieprzywierajaca. Stalowy ruszt z tacka ociekowa do zbierania
Dwie powierzchnie: ryflowana do grillowania i thuszczu.

ptaska do innej obrdbki.

Idealny do petnego zatadunku;
Czas grillowania do 30% krotszy niz przy

Przydatna do grillowania w partiach jako,
7e wstepne podgrzewanie nie

Idealne do i Idealna do
Grillowania mies; @WN m\‘\& : Grillowania ryb;
Grillowania ryb; ']\ (/TR 1\ B Grillowania warzyw.
Grillowania warzyw. ¢/ (//TI0MTMMMANY :

N
Zalety } Zalety

-

¥

¥

tradycyjnym grillowaniu.

Art. TG970 GN 1/1 - Tylko dla modeli COUNTERTOP i BIC.

Idealna do

Grillowania mies i ryb;
Grillowania warzyw,
Pizzy i Focaccia.

Zalety

Czas grillowania do 30% krotszy niz przy
tradycyjnym grillowaniu lub wykorzystaniu fry top;
Idealna do grillowania réznego rodzaju
produktéw w tym samym czasie.

Art. TG870 GN 1/1 - Art. TG770 GN 2/3

jest konieczne.

Art. TG885 GN 1/1 - Art. TG720 GN 2/3

Idealny do

Pieczenia kurczakdw z rusztu;
Pieczenia mies;

Pieczenia ryb.

Zalety

Odptyw ttuszczu do tacki ociekowej, aby uniknac
nadmiernego zanieczyszczenia komory;,
Najlepiej dziata w potaczeniu z technologia
SMART.Drain

Art. GRP840 GN 1/1

Blachy i systemy obrdébki

BACON.40 POLLO.BLACK
Stalowy ruszt z blacha do zbierania ttuszczu. Stalowy stelaz z powtoka nieprzywierajaca na 8
kurczakow.

MIND.Maps™ PLUS

[0
N

Idealny do

Bekonu;

Pieczenia mies;

Kurczakow pieczonych na ruszcie.

Zalety

Mozna usmazy¢ do 18 plasterkéw chrupiacego
bekonu w 5 minut;

tatwa do czyszczenia blacha do zbierania
thuszczu z powitoka nieprzywierajaca.

Art. TG945 GN 1/1

Idealny do
Petnych kurczakoéw i drobiu.

Zalety

Powiloka nieprzywierajaca utatwia wyciaganie
produktow;,

Zbieranie i odprowadzanie ttuszczu najlepigj
dziata w potaczeniu z technologia SMART.DRAIN

Art. GRP825 GN 1/1 - Art. GRP715 GN 2/3

MIND.Maps™ PLUS

(0]
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Zaprojektowane w konkretnym celu

Cooking Essentials

BLACK.40 BLACK.20

Stalowa blacha z powtoka nieprzywierajaca
o gtebokosci 20 mm.

Stalowa blacha z powtoka nieprzywierajaca
o gtebokosci 40 mm.

Idealna do

Duszenia;
Pieczenia;
Gotowania ryzu na parze.

Zalety

Duszenie, pieczenie i gotowanie na parze ryzu
bez odpaddw, Taca pokryta jest nieprzywierajacym
materiatem o duzej odpornosci, utatwiajacym
wyjmowanie i czyszczenie zywnosci.

Art. TG900 GN 1/1

A

Y

Idealna do

Duszenia;
Pieczenia;
Gotowania ryzu na parze.

Zalety

Duszenie, pieczenie i gotowanie na parze ryzu
bez odpaddw; Taca jest nieprzywierajacym
mMateriatem o duzej odpornosci, utatwiajacym
wyjmowanie i czyszczenie zywnosci.

Art. TG895 GN 1/1

CLEAN.FRY

Kosz z powtoka nieprzywierajgca z tacka ociekowa.

BLACK.FRY

Stalowy kosz z powtoka nieprzywierajaca
do smazenia.

Blachy i systemy obroébki

POTATO.FRY
Kosz na frytki.

MIND.Maps™ PLUS

(9]
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Idealny do

Wczesniej usmazonych mrozonych produktéw;
Frytek.

Zalety

Perforowany kosz z powitoka nieprzywierajaca
z zebrowanym spodem dla lepszego przeptywu
powietrza i rownomiernosci obrobki.

Art. GRP816 GN 1/1

Idealny do
Frytek

Zalety

Kosz ze stali nierdzewnej z perforowanym
spodem i bokami; Zebrowany spdd dla lepszego
przeptywu powietrza wokot frytek.

Art. GRP817 GN 1/1

SESSSINe

PAN.FRY

Stalowa blacha z powtoka nieprzywierajaca.

Idealny do
Wczesniej usmazonych mrozonych produktow.

Zalety

Zapobiega nadmiernemu gromadzeniu sie
zabrudzen w komorze pieczenia w trakcie
obrobki przyczyniajac sie do oszczednosci
detergentu.

Art. GRP820 GN 1/1

Idealna do

Nuggetow;
Panierowanych warzyw;
Paluszkow rybnych i miesnych.

Zalety

Ograniczenie ilosci oleju w procesie obrobki;
Réwnomierna obrébka kazdej sztuki produktu.

Art. TG905 GN 1/1 - Art. TG735 GN 2/3

Blachy i systemy obrdébki

MIND.Maps™ PLUS

(o))
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Blachy i systemy obroébki

MIND.Maps™ PLUS

o))
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Zaprojektowane w konkretnym celu

Cooking Essentials

EGGS 6 x 2

Nieprzywierajaca aluminiowa blacha
do smazenia 6 par jajek.

STEAM

Blacha do gotowania na parze.

FORO.BLACK

Perforowana blacha aluminiowa z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu.

Idealna do
Smazenia jajek;
Jajek sadzonych;
Omletow.

Zalety

Duze ilosci jajek przygotowane w mniej
niz 4 minuty;
tatwa w czyszczeniu i wytrzymata.

Art. TG935 GN 1/1

Idealny do

Gotowania na parze;
Gotowania Sous-Vide.

Zalety

Blacha ze stali nierdzewnej z perforowanym
spodem i bokami poprawia przeptyw
powietrza wokot produktu.

Art. GRP815 GN 1/1 - Art. GRP710 GN 2/3

Idealna do

Croissantow;
Swiezego chleba;
Ciast.

Zalety

Powtoka nieprzywierajaca;
Bardzo niskie brzegi dla maksymalnej
rownomiernosci pieczenia.

Art. TG890 GN 1/1 - Art. TG730 GN 2/3

EGGS 8 x 1

Nieprzywierajaca aluminiowa blacha

do smazenia 8 pojedynczych jajek.

FORO.STEEL20

Perforowana blacha ze stali nierdzewnej.

FORO.SILICO

Perforowana blacha aluminiowa pokryta

silikonem

Idealna do
Smazenia jajek;
Jajek sadzonych;
Omletow.

Zalety

Duze ilosci jajek przygotowane w mniej
niz 4 minuty;
tatwa w czyszczeniu i wytrzymata.

Art. TG936 GN 1/1 - Art. TG937 GN 2/3

Idealna do

Gotowania na parze;
Gotowania Sous-Vide.

Zalety

Perforowany spdd dla lepszego
przeptywu powietrza.

Art. TG810 GN 1/1 - Art. TG710 GN 2/3

Idealna do

Croissantow;
Mrozonego chleba;
Ciast.

Zalety

Powtoka silikonowa odporna na dziatanie
wysokich temperatur;
Idealna do produktéw pokrytych cukrem.

Art. TG975 GN 1/1

Blachy i systemy obrdébki

MIND.Maps™ PLUS
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Zadbaj o swdj piec

Czyszczenie
| serwisowani

Nacisnij przycisk, wybierz
tryb mycia odpowiedni

do stopnia zabrudzenia.
Podczas gdy piec sie myje,
ty mozesz skupic

sie na tym co jest

wazne w twojej kuchni.

-

o

B
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Czyszczenie i serwisowanie

MIND.Maps™ PLUS
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Systemy filtrowania wody

UNOX.Pure

(=%
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PURE-RO

Filtr odwrdconej osmozy
redukuje lub eliminuje
obecnos¢ w wodzie
mineratow, ktdre przyczyniaja
sie do powstawania
osadow wewnatrz pieca.

Art. XHC002
Szczegoty techniczne na stronie 83

Niewymagane dla piecow
CHEFTOP MIND.Maps™ BIG.

PURE

Filtr UNOX.Pure
redukuje twardosc¢
weglanowa wody,
zapobiegajac
powstawaniu osadow
wewnatrz komory pieca.

Art. XHCOO03

Szczegoty techniczne na stronie 83

REFILL

Wymienny
wkiad do filtra
UNOX.Pure.

Art. DB1015
Szczegoty techniczne na stronie 83

.
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Detergent czyszczacy

i nabtyszczajacy
zapewnia maksymalna
czystosc, mniejsze
zuzycie i wieksza

trwatose twojego pieca.

Art. DB1015

Szczegoty techniczne na stronie 83

Srodki czyszczace

DET&Rinse™

Det&Rinse

ECO

Ekologiczna formuta do
codziennego czyszczenia z
maksymalnie przyjaznym
dla srodowiska sktadem.
Idealny do fagodnych
zabrudzen.

Art. DB1018
Szczegoty techniczne na stronie 83

ULTRA

Bardzo silny detergent
do mocnych zabrudzen,
szczegOdlnie polecany
do czyszczenia
ttuszczow z miesa

i drobiu.

Art. DB1050 *
Szczegoty techniczne na stronie 83

*Sprawdz dostepnosc produktu
w swoim kraju.

Czyszczenie i serwisowanie

MIND.Maps™ PLUS
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ryj cata game piecéw i akcesoriow

Najbardziej
inteligentne
piece

na swiecie



COMPACT

535x 672 x 649 mm
szer. x gt. X wys.

4 XECC - 0523 - EPRM

pojemnos¢ 5GN 2/3
rozstaw blach 67 mm

535 x 872 x 649 mm
szer. x gt. X wys.

4 XEcCC - 0513 - EPRM

pojemnos¢ 5GN 1/
rozstaw blach 67 mm

czestotliwosé
napiecie

moc elektryczna
cigzar

50/60 Hz
380-415V 3N~
515 kW

58 kg

czestotliwosé
napiecie

moc elektryczna
cigzar

50/60 Hz
380-415V 3N~
9,3 kW

68 kg

Modele

COUNTERTOP GN 11

Sy

]

750 x 783 x 538 mm
szer. x gt. x wys.

4 XEVC - 0311 - EPRM

pojemnosé 3GN A
rozstaw blach 67 mm
czestotliwoé¢ 50/60 Hz

napiecie 380-415V 3N~

moc elektryczna 5 kW
cigzar 56 kg

]

750 x 783 x 675 mm
szer. x gt. x wys.

4 XEVC - 0511 - EPRM

pojemnosé 5 GN 1/
rozstaw blach 67 mm
czestotliwoéé 50/60 Hz

napiecie 380-415V 3N~
moc elektryczna 9,3 kW
cigezar 70 kg

& XEVC - 0511 - GPRM

pojemnos$é 5GN1/1

535x 872 x 984 mm
szer. x gt. x wys.

4 XECC-1013 - EPRM

pojemnosé 10 GN 11
rozstaw blach 67 mm
czestotliwos¢ 50 Hz

napiecie 380-415V 3N~
moc elektryczna 18,5 kW
ciezar 94 kg

—

[8CT T~ =

750 x 783 x 843 mm
szer. x gt. X wys.

4 XEVC - 0711 - EPRM

pojemnos¢ 7 GN 1/
rozstaw blach 67 mm
czestotliwo$¢ 50/60 Hz

napiecie 380-415V 3N~
moc elektryczna 11,7 kW
cigzar 86 kg

& XEVC - 0711 - GPRM

pojemnos¢ 7 GN1/1

BIG COMPACT

650 x 1002 x 1875 mm
szer. x gt. x wys.

4 XECL-2013 - YPRS

pojemnos¢é 20 GN 1/1
rozstaw blach 67 mm
czestotliwoé¢ 50/60 Hz

napiecie 380-415V 3N~
moc elektryczna 38,5 kW
ciezar 296 kg

8]

750 x 783 x 1010 mm
szer. x gt. X wys.

% XEVC -1011 - EPRM

pojemnosé 10 GN 11
rozstaw blach 67 mm
czestotliwoé¢ 50/60 Hz

napiecie 380-415V 3N~
moc elektryczna 18,5 kW
ciezar 98 kg

®& XEVC - 1011 - GPRM

pojemnos¢ 10 GN 1/1

COUNTERTOP GN 2/1

BIG

0L 1
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860 x 1145 x 842 mm
szer. x gt. x wys.

%4 XEVC - 0621 - EPRM

pojemnos$é 6 GN 2/1

860 x 1145 x 1162 mm
szer. x gt. X wys.

% XEVC-1021- EPRM

pojemnosé 10 GN 2/1

892 x 925 x 1875 mm
szer. x gt. x wys.

% XEVL-2011- YPRS

pojemnos$é 20 GN 1/1

rozstaw blach
czestotliwose
napiecie

moc elektryczna
ciezar

77 mm

50/60 Hz
380-415V 3N~
20,5 kW

120 kg

& XEVC - 0621 - GPRM

rozstaw blach
czestotliwose
napiecie

moc elektryczna
ciezar

77 mm
50/60 Hz
380-415V 3N~
31 kW

170 kg

& XEVC - 1021 - GPRM

rozstaw blach
czestotliwose
napiecie

moc elektryczna
ciezar

67 mm
50/60 Hz
380-415V 3N~
38,5 kW

292 kg

4 XEVL - 2011 - DPRS

892 x 1164 x 1875 mm
szer. x gt. X wys.

% XEVL - 2021- YPRS

pojemnosé 20 GN 2/1
rozstaw blach 67 mm
czestotliwo$¢ 50/60 Hz

napiecie 380-415V 3N~

moc elektryczna 65 kW

ciezar

339 kg

4 XEVL - 2021- DPRS

pojemnosé
rozstaw blach
czestotliwosc
napigcie

moc elektryczna
ciezar

20 GN 2/1

67 mm
50/60 Hz
220-240V 3~
65 kW

339 kg

& XEVL - 2021 - GPRS

pojemnoscé
rozstaw blach
czestotliwosé
napiecie

moc elektryczna
maksymalna
nominalna
moc gazowa
ciezar

20 GN2/1

67 mm

50/60 Hz
220-240V IN~
2,6 kW

90 kW

363 kg

Modele

MIND.Maps™ PLUS

N
N

rozstaw blach
czestotliwosé
napiecie

moc elektryczna
maksymalna
nominalna
moc gazowa
ciezar

67 mm
50/60 Hz
220-240V IN~
0,6 kW

15 kW

83 kg

rozstaw blach
czestotliwose

napiecie

moc elektryczna
maksymalna
nominalna
moc gazowa

ciezar

67 mm

50/60 Hz
220-240V IN~
1kw

19 kW

104 kg

rozstaw blach
czestotliwosé
napiecie

moc elektryczna
maksymalna
nominalna
moc gazowa
ciezar

67 mm

50 Hz
220-240V 1IN~
1kw

22 kW

117 kg

pojemnos¢ 6 GN 2/1 pojemnosé 10 GN 2/1
rozstaw blach 77 mm rozstaw blach 77 mm pojemnos¢ 20 GN 1/1
czestotliwo$é 50/60 Hz czestotliwo$é 50/60 Hz rozstaw blach 67 mm
napiecie 220-240V TN~ napiecie 220-240V TN~ czestotliwos¢ 50/60 Hz
moc elektryczna 1kW mocelektryczna 1,4 kW napigcie 380-415V 3N~
maksymalna 27 kW maksymalna 43 kW moc elektryczna 38,5 kW
nominalna nominalna ciezar 292 kg
moc gazowa moc gazowa
ciezar 155 kg ciezar 183 kg
®& XEVL - 2011 - GPRS
pojemnos¢ 20 GN 1/1
rozstaw blach 67 mm
czestotliwoé¢ 50/60 Hz
napiecie 220-240V IN~
moc elektryczna 2,5 kW
maksymalna 48 kW
nominalna
moc gazowa
ciezar 309 kg
Uwagi

Wszystkie piece posiadajg opcjonalny model z drzwiami
otwieranymi od lewej do prawej strony - przyktadowy kod produktu

XEVC-10T1-EPLM.
Na jednej pétce piecéw GN 2/1 mozna umiesci¢ 2 blachy GN 1/1. @

Wszystkie piece BIG wyposazone sg w wozek.

MIND.Maps™ PLUS

~J
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MIND.Maps™ PLUS COUNTERTOP & COMPACT

Szczegodty techniczne

Przeciwkondensacyjna tacka ociekowa tacznos¢ Wi-Fi N - L ; Zintegrowany zbiornik DET&Rinse™

Sonda MULTI.point i SOUS Vide Materiat izolacyjny o wysokiej skutecznosci Potréjna szyba

Komora pieca wykonana ze stali nierdzewnej

MIND.Maps™ PLUS
MIND.Maps™ PLUS

System wielu wentylatorow - IJF
o 4 predkosciach obrotéw " W s
z elementami grzewczymi Komora gotowania ze stali AISI 304 Palniki Pozycje dokowania drzwi pieca pod

o wysokiej wydajnosci z wymiennikami symetrycznymi katem 60°/120°/180° Port USB do wysytania/pobierania danych Ergonomiczny uchwyt
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MIND.Maps™ PLUS BIG & BIG COMPACT

Szczegodty techniczne

Przeciwkondensacyjna tacka ociekowa tacznos¢ Wi-Fi e i Port USB do wysytania/pobierania danych

Komora gotowania ze stali AISI 316L
wysoce odporna na wszelki Rama ze stali nierdzewnej o grubosci
Sonda MULTI.point i SOUS Vide Materiat izolacyjny o wysokiej skutecznosci rodzaj korozji 50 mm

Zintegrowane os$wietlenie LED : Bt ‘
6 silnikéw z systemem wielu wentylatoréw ; Palniki gazowe

z biegiem wstecznym i rezystorami ZamkKni€cie z zatrzaskiem wysoka wydajnosé
prostymi o duzej mocy bezpieczenstwa i symetryczne wymienniki Potréjna szyba Ergonomiczny uchwyt
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La gamma CHEFTOP MIND.Maps™

MIND.Maps™ PLUS
MIND.Maps™ PLUS
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Funkcje

MIND.Maps™ PLUS

6]
O

® Standard

Funkcje > opce

— Niedostepny

Akcesoria

> BIG COMPACT

> COMPACT

Odkryj wszystkie dostepne
akcesoria na naszej stronie

W™ COUNTERTOP

N BIG

UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE

ADAPTIVE.Cooking™: automatycznie dostosowuje parametry obrobki, aby zapewnic¢ powtarzalne rezultaty
CLIMALUX™: catkowita kontrola wilgotnosci w komorze pieca

SMART.Preheating: automatycznie ustawia temperature i czas trwania podgrzewania

AUTO.Soft: monitoruje wzrosty temperatury i zapewnia optymalna dystrybucje ciepta

SENSE.Klean: ocenia stopien zabrudzenia pieca i sugeruje odpowiedni program automatycznego mycia

UNOX INTENSIVE COOKING

DRY.Maxi™: szybko usuwa wilgo¢ z komory gotowania e o o o

STEAM.Maxi™ wytwarza nasycona pare wodna juz od 35 °C o o o o SLOWTOP

AIR.Maxi™: odwracalne wentylatory z 4 regulowanymi predkosciami e o o o

EFFICIENT.Power: oszczednosc energii potwierdzona certyfikatem ENERGY STAR e o o o

PRESSURE.Steam: zwieksza nasycenie i temperature pary e o o o =
DATA DRIVEN COOKING A

Potaczenie Wi-Fi e o o o © SLOWTOP
Potaczenie Ethernet 6 o o o =)

ddc.unox.com: sprawdzaj zuzycie w czasie rzeczywistym, tworz i wysytaj przepisy z komputera do piecow e o o o § dla pieca GN 1/1 COUNTERTOP
DDC.Stats: analizuj, porownuj i ulepszaj dane dotyczace uzytkowania i zuzycia Twojego pieca e o o o © 750 x 792 x 961 mm - szer. x gt. X wys.
DDC.App: monitoruj podtaczone piece w czasie rzeczywistym ze smartfona e o o o ﬁ Art. XEVSC-0711-CRM

e o o o

DDC.Coach: analizuje sposéb korzystania z pieca i sugeruje spersonalizowane przepisy

MANUALNE TRYBY OBROBKI
Gotowanie konwekcyjne od 30 °C do 260 °C
Gotowanie konwekcyjne od 30 °C do 300 °C
Gotowanie mieszane konwekcyjne + para od 35 °C z wykorzystaniem technologii STEAM.Maxi™ od 30% do 90%
Gotowanie konwekcyjne+ wilgotnosc od 48 °C z wykorzystaniem technologii STEAM.Maxi™ od 10% do 20%
Gotowanie z wykorzystaniem pary nasyconej od 48 °C do 130 °C z wykorzystaniem technologii STEAM.Maxi™ w 100%
Gotowanie konwekcyjne+ usuwanie wilgoci od 30 °C z wykorzystaniem technologi DRY.Maxi™ od 10% do 100%
Gotowanie z sonda i funkcja DELTAT
Sonda jednopunktowa
Sonda MULTI.Point - z wyjatkiem modeli XEVC-0311-EPRM / XECC-0523-EPRM
Sonda SOUS-VIDE

AUTOMATYCZNE | WYSPECJALIZOWANE TRYBY OBROBKI OKAP Z KONDENSATOREM
MIND.Maps™: narysuj proces obrébki bezposrednio na wyswietlaczu PARY WODNEJ
PROGRAMY: do 384 programow do zapisania z mozliwoscia recznego nadania nazwy, zdjecia lub podpisu
CHEFUNOX: wybierz z biblioteki co upiec, piec automatycznie ustawi wszystkie parametry

|

OKAPY

o e
o e
o e

[ ]

dla pieca10 & 6 GN 2/1

MULTI.Time: zarzadza 10 programami obrébki jednoczesnie OKAP Z FILTREM COUNTERTOP
MISE.EN.PLACE: synchronizuje zatadunek blach, aby wszystkie potrawy byly gotowe w tym samym czasie I Z WEGLEM AKTYWNYM Fq 868><1323A>< 24)(()Ef‘\f;:c- S|_Z|ecr21>< gt. x wys.
rt. -

AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE [ ) dla piecal10i6 GN 2/1 [ \
Rotor KLEAN™: 4 programy automatygzmego czyszczenia . ‘ \ m u u u u m u u L( [—j L(l I COUNTERTOP \ m u u u u u_] [_! u u I_] UI l dla pieca 20 GN 1/1 BIG
R KLEAN™: k dy i srodk ki deli XEVC-0311-EPRM / XECC-0523-EPRM
otor. -Czujnix poziomu Wody | STodka CzyszCzacedo -z wyjatkiem modeli mot]] - - [ | 868 x 1323 x 366 mm - szer. x gt. x wys. H = 892 x 1131 x 342 mm - szer. x gt. x wys.
Zintegrowany pojemnik do srodka czyszczacego DET&Rinse Art. XEVHC-CF21 Art. XEAHL-HCFL
DODATKOWE FUNKCIE
Wstepne nagrzewanie do 300 °C regulowane przez uzytkownika dla kazdego programu
Wstepne nagrzewanie do 260 °C regulowane przez uzytkownika dla kazdego programu
Wyswietlanie czasu zakonczenia gotowania
Tryb obrébki HOLD i tryb pracy ciagtej INF
Wskazanie wartosci nominalnej parametréw gotowania
Jednostka temperatury w° C lub ° F

WYDAINOSC | BEZPIECZENSTWO

dla pieca BIG COMPACT 20 GN 1/1
650 x 1208 x 240 mm - szer. X gt. X wys.
Art. XECHL-HCFC

Protek.SAFE™: automatyczne zatrzymanie wentylatora po otwarciu drzwi e o o o
Protek. SAFE™ regulacja mocy elektrycznej lub gazowej zgodnie z rzeczywistymi potrzebami e o o o OKAP Z FILTREM OKAP Z KONDENSATOREM
Spido.GAS™: wymienniki ciepta o wysokiej wydajnosci z prostymi przewodami do symetrycznego rozprowadzania ciepta - - - e Z WEGLEM AKTYWNYM PARY WODNEJ
Spido.CGAS™: palniki ciSnieniowe o wysokiej wydajnosci i symetryczne wymienniki - & - - . .
- dla pieca GN 1/1 COUNTERTOP dla pieca GN 1/1 COUNTERTOP
SZCZEGOL.Y TECHNI(.:ZNE p o P p P 750 x 956 x 366 mm - szer. x gt. X wys. 750 X 956 X 240 mm - szer. X gt. X wys.
Komora pieca ze stali nierdzewnej AISI 304 o wysokiej odpornosci z zaokraglonymi krawedziami - - e e Art. XEVHC-CETI Art. XEVHC-HCTI
Komora pieca wykonana ze stali nierdzewnej klasy morskiej AISI 316 L e o - - : g
Komora pieca z prowadnicami bocznymi w ksztatcie litery C e o o o
Oswietlenie komory pieca za pomoca diod LED zintegrowanych z drzwiami e o o o
Panel sterowania z ekranem dotykowym 9,5" e o o o
Panel sterowania z ekranem dotykowym 7" - =-|- -
Panel sterowania z certyfikatem wodoodpornosci - IPX5 e o o o
System zbierania kropli zintegrowany z drzwiami i dziatajacy nawet przy otwartych drzwiach e o o o
Konstrukcja heavy duty z wykorzystaniem innowacyjnych materiatéw e o o o
Wentylatory o 4 réznych predkosciach i okragte rezystory o wysokiej wydajnosci - - e e OKAP Z FILTREM OKAP Z KONDENSATOREM
6 silnikow z systemem wielu odwracalnych wentylatoréw i prostymi rezystorami o duzej mocy e o - - Z WEGLEM AKTYWNYM PARY WODNEJ
Zawiasy drzwi wykonane z bardzo wytrzymatego samosmarujgcego techno polimeru e o o o ) )
Pozycje otwarcia drzwi pod katem 120° - 180° o o - - I:_\ dla pieca GN 1/1 COMPACT F9 dla pieca GN 1/1 COMPACT
Pozycje otwarcia drzwi pod katem 60° - 120° - 180° - - e e 535x1018 x 366 mm - szer. x gt. x wys. 535 x 1100 x 240 mm - szer. x gt. x wys.
Mozliwoé¢ zmiany kierunku otwierania drzwi, nawet po zakornczeniu instalacji - - 0 o© \ U U u U ’ Art. XECHC-CF13 \ U H u u ’ Art. XECHC-HC13
Grubosc¢ drzwi 70 mm - - t 1 ) L 1 .
Wewnetrzna szyba drzwi, ktérg mozna otworzy¢ w celu utatwienia czyszczenia 35 352?522663na/?singxpgA’f\iTwys - Sg‘og':‘;ioor':ri/% ;:zgrl\ﬂxpgﬁi(-rwys
Dwustopniowe bezpieczne zamykanie / otwieranie drzwi . : . : . .
Art. XECHC-CF23 Art. XECHC-HC23

Bezdotykowy czujnik otwarcia drzwi
System autodiagnostyki do wykrywania problemaoéw lub awarii
Termostat bezpieczenstwa

[ AN K BN BN BN J
[ AN K BN BN BN J
[ 2N B NNeRN }
[ 2K B NNORN J

Akcesoria

MIND.Maps™ PLUS
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Akcesoria

MIND.Maps™ PLUS
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SZAFKA NEUTRALNA

=

PODSTAWA

[l

[l

SZAFKA NEUTRALNA

dla pieca GN 2/1 COUNTERTOP
860 x 1079 x 717 mm - szer. X gt x wys.
Art. X\WVEC-0821

dla pieca GN 1/1 COUNTERTOP
750 x 656 X 676 mm - szer. X gt x wys.

Art. XWVEC-0811

BARDZO WYSOKA PODSTAWA

dla pieca GN 1/1 COUNTERTOP
732 x 641 x 888 mm - szer. X gt. x wys.
Art. X\WVRC-0711-UH

WYSOKA PODSTAWA

dla pieca GN 2/1 COUNTERTOP
842 x 864 x 692 mm - szer. X gt. X wys.
Art. XWVRC-0721-H

dla pieca GN 1/1 COUNTERTOP
732 x 546 x 752 mm - szer. x gt. x wys.
Art. XWVRC-07 11-H

dla pieca GN 1/1 COMPACT
518 X 779 x 744 mm - szer. x gh. X wys.
Art. X\WCRC-0613-H

dla pieca GN 2/3 COMPACT
518 x 585 x 744 mm - szer. x gt x wys.

Art. X\WCRC-0623-H

SREDNIA PODSTAWA

dla pieca GN 1/1 COUNTERTOP
732 x 546 x 462 mm - szer. x gt. x wys.
Art. XWVRC-0011-M

NISKA PODSTAWA

dla pieca GN 2/1 COUNTERTOP
842 x 891 x 305 mm - szer. X gt. X wys.
Art. X\WVRC-0021-L

dla pieca GN 1/1 COUNTERTOP
732 x 546 x 305 mm - szer. x gt. X wys.
Art. XWVRC-0011-L

dla pieca GN 1/1 COMPACT
518 x 684 x 305 mm - szer. x gt. X wys.
Art. XWCRC-0013-L

dla pieca GN 2/3 COMPACT
518 x 484 x 305 mm - szer. x gt x wys.

Art. XWCRC-0023-L

HYPER.SMOKER

HYPER.SMOKER

dla piecow CHEFTOP MIND.Maps™
PLUS - sprawdz kompatybilnos¢
z modelami, ktére
wyprodukowano przed 2016 r.
Art. XUC090

PODSTAWA PODLOGOWA

Q:Q

*Wymagana do umieszczenia
pieca bezposrednio na podtodze

KOSZE | WOZKI
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ZESTAW KOLEK

aYa

PODSTAWA PODLOGOWA

dla pieca GN 2/1 COUNTERTOP
842 x 891 x 113 mm - szer. X gt. x wys.
Art. XWVRC-0021-F

dla pieca GN 1/1 COUNTERTOP
732 X 546 x 113 mm - szer. X gt. X wys.
Art. XWVRC-0011-F

dla pieca GN 1/1 COMPACT
732 x 479 x N3 mm - szer. x gt. X wys.
Art. XECRC-0013-F

KOSZ

dla pieca 10 GN 2/1 COUNTERTOP
622 X 674 x 865 mm - szer. x gt. X wys.
Art. XWVBC-1021

dla pieca 10 GN /1 COUNTERTOP
568 x 361 x 713 mm - szer. X gt. X wys.
Art. XWVBC-0911

KOSZ

dla pieca 6 GN 2/1 COUNTERTOP
622 X 674 x 545 mm - szer. X gt. X wys.
Art. XWVBC-0621

dla pieca 7 GN 1/1 COUNTERTOP
568 x 361 x 546 mm - szer. x gt. x wys.
Art. XWVBC-0611

WOZEK NA KOSZE

dla koszy GN 2/1
647 x 855 x 923 mm - szer. x gt. X wys.

Art. XWVYC-0021

dla koszy GN 1/1
605 x 700 x 923 mm - szer. x gt. X wys.
Art. XWVYC-0011

ZESTAW KOLEK

2 kotka z hamulcami - 2 kétka
bez hamulcéw - tarcuchy
bezpieczenstwa
Art. XUCO012

QUICK.LOAD & QUICK.PLATE

=

QUICK.LOAD

dla pieca 20 GN 2/1 BIG
776 x 851 x 1741 mm - szer. x gf. X wys.
Art. XEVTL-2021

dla pieca 20 GN 1/1 BIG
776 x 681 x 1741 mm - szer. x gt. x wys.

Art. XEVTL-20T1

HOLDING.COVER
pokrowiec termiczny

dla QUICK.LOAD
i QUICK.PLATE GN 2/1
Art. XUCO31

dla QUICK.LOAD
i QUICK.PLATE GN 1/1
Art. XUC030

dla QUICK.LOAD i QUICK.PLATE
BIG COMPACT

Art. XUC033

CZYSZCZENIE | SERWISOWANIE

SRODKI CZYSZCZACE

UNOX.PURE-RO

system odwréconej osmozy
Art. XHC002

UNOX.PURE

filtr zmiekczajacy do wody
Art. XHC003

+ WYMIENNY WKLAD FILTRA
Art. XHCO04

DET&RINSE™ PLUS
DET&RINSE™ ECO
DET&RINSE™ ULTRA

jeden karton zawiera 10
pojemnikdw o pojemnosci 1l
Art. DB1015
Art. DB1018
Art. DB1050

SMART.DRAIN

LACZNOSC

)

QUICK.PLATE

dla pieca 20 GN 2/1 BIG
102 talerze
776 x 851 x 1709 mm - szer. x gt. X wys.
Art. XEVTL-102P

dla pieca 20 GN 1/1 BIG
51dla pieca
776 x 681 x 1709 mm - szer. X gt. X wys.
Art. XEVTL-051P

dla pieca BIG COMPACT 20 GN 1/1
- 34 dla pieca
520 x 668 x 1711 mm - szer. x gt. X wys.
Art. XECTL-034P

dla pieca BIG COMPACT 20 GN 11
- 51dla pieca
520 x 668 X 1711 mm - szer. X gt. X wys.

Art. XECTL-051P

SMART.DRAIN

System zbierania ttuszczu
i ptynéw wydzielajacych sie
podczas procesu obrobki

dla neutralnej szafki i

wysokiej otwartej podstawy
Art. XUC020

*sugerowane rozwigzania
znajdziesz na stronie 40

PODSTAWA

dla pieca GN 1/1 COUNTERTOP
732 x 546 x 305 mm - szer. x gt. x wys.
Art. X\WVRC-0011-L-PO

TROLLEY

dla pieca GN 1/1 COUNTERTOP
629 x 708 x 106 mm - szer. x gt. x wys.
Art. XWVYC-0011-L-PO

AKCESORIA PODLACZENIOWE
DLA PIECOW

Zestaw podigczeniowy Ethernet
Art. XECOO1

Akcesoria

MIND.Maps™ PLUS
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Instalacja
Wiasciwy
punkt startowy
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Globalna sie¢ serwisowa

Perfekcyjna instalacja jest niezbedna
do zapewnienia poprawnego dziatania twojego
MIND.Maps™ PLUS i zapobiega przestojom
w codziennej pracy. My skupiamy sie na Tobie,
abys Ty mogt skupi¢ na tym, co jest dla Ciebie
najwazniejsze. Znajdz autoryzowane Centrum
serwisowe najblizsze Ciebie.

Obstuga posprzedazowa

Wsparcie techniczne

Serwis

Praca
bez przerw

&

Najszybsza reakcja serwisowa

Po podtagczeniu do Internetu, twoj piec
komunikuje sie bezposrednio z naszym
Centrum serwisowym, abysmy mogli wkroczy¢
do akcji tuz po tym jak serwis bedzie wymagany,
a czasami nawet tuz przed. Utrzymanie Twojego
pieca w optymalnym stanie jest priorytetowym
zadaniem UNOX: nasi serwisanci pozostajg
do Twojej dyspozycji oferujac Ci najlepsze
wsparcie zarowno zdalnie jak i na miejscu.

Gwarancja LONG.Life i LONG.Life4

Obietnica
niezawodnosci

Wybor, ktory przetrwa prébe czasu

Podtacz Twoj CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS
do Internetu i aktywuj rozszerzong gwarancje
UNOX LONG .Life4 na naszej stronie unox.com.

Do 4 lat /10.000 przepracowanych godzin,
w zaleznosci od tego, ktére nastapi pierwsze,

na czesci i 24 miesigce* /10.000
przepracowanych godzin na robocizne.

*Sprawdz obowiagzujace dla twojego kraju
warunki gwarancji na stronie unox.com

LONG[HZX S

Ustugi

MIND.Maps™ PLUS
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Globalna marka. Obstuga na najwyzszym poziomie.

S
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UNOX na $wi

MIEDZYNARODOWE

Dane kontaktowe

UNOX S.p.a
Via Majorana, 22
35010 - Cadoneghe (PD) - Italy
E-mail: info@unox.com
Tel: +39 049 8657511

Dane kontaktowe

EUROPE AMERYKA AZJA, OCEANIA i AFRYKA
IT - ITALIA GB - UNITED KINGDOM CZ - CESKA REPUBLIKA NL - NETHERLANDS US - U.S.A. & CANADA ZA - SOUTH AFRICA PH - PHILIPPINES AU - AUSTRALIA
UNOX S.p.a UNOX UK Ltd. UNOX DISTRIBUTION s.r.o. UNOX NETHERLANDS B.V. UNOX Inc. UNOX SOUTH AFRICA UNOX PHILIPPINES UNOX AUSTRALIA PTY Ltd.
E-mail: info@unox.it E-mail: info.uk@unox.com E-mail: info.cz@unox.com E-mail: info.nl@unox.com E-mail: info.usa@unox.com E-mail: info.za@unox.com E-mail: Order.Asia@unox.com E-mail: info@unoxaustralia.com.au

Tel: +39 049 736 0781 Tel: +441252 851522 Tel: +420 241 940 000 Tel: +3170 700 6170 Tel: +1800 489 8669 Tel: +27 845 05 52 35 Tel: +63 9173108084 Tel: +61 3 9876 0803

MIND.Maps™ PLUS
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DE - DEUTSCHLAND
UNOX DEUTSCHLAND GMBH
E-mail: info.de@unox.com
Tel: +49 32 21121581

FR - FRANCE, BELGIUM
& LUXEMBOURG
UNOX FRANCE s.a.s.
E-mail: info.fr@unox.com
Tel: +33 4816819 12

PT - PORTUGAL
UNOX PORTUGAL

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

ES - ESPANA
UNOX PROFESIONAL
ESPANAS.L.
E-mail: info.es@unox.com
Tel: +34 932 20 36 52

IE - IRELAND
UNOX IRELAND

E-mail: info.ie@unox.com
Tel. +353 (0) 87 32 23 218

SC - SCANDINAVIAN
COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mail: info.se@unox.com
Tel: +46(0)790 75 63 64

AT - OSTERREICH
UNOX OSTERREICH GMBH

E-mail: info.de@unox.com
Tel. +431206 092 068

RU - POCCU4H, MPUBAATUKA
N CTPAHbI CHI
UNOX POCCUHA

E-mail: info.ru@unox.com
Tel: +7 (499) 702 - 00 - 14

HR - HRVATSKA
UNOX CROATIA

E-mail: narudzbe@unox.com
Tel: +39 049 86 57 538

BG - BbATAPUA
UNOX BULGARIA

E-mail: info.bg@unox.com
Tel: +359 2 419 05 00

PL - POLSKA
Unox Polska Sp.zo.o.

E-mail: info.pl@unox.com
Tel: + 482210417 O1

TR - TURKIYE - UNOX TURKEY
Profesyonel mutfak ekipmanlari
endustri ve ticaret limited sirketi
E-mail: info.tr@unox.com
Tel: +90 530 176 62 03

CO - COLOMBIA
UNOX COLOMBIA

E-mail: info.co@unox.com
Tel: +57 350 65 88 204

BR - BRASIL
UNOX BRASIL
SERVICOS LTDA.
E-mail: info.br@unox.com
Tel: +55 11 98717-8201

AR - ARGENTINA
UNOX ARGENTINA

E-mail: info.ar@unox.com
Tel: +54 911 37 58 43 46

MX - MEXICO
UNOX MEXICO,
S.DE R.L. DE C.V.
E-mail: info.mx@unox.com
Tel: +52 55 8116-7720

AE - U.AE.
UNOX MIDDLE EAST DMCC
E-mail: info.uae@unox.com
Tel: +971 4 554 2146

UZ - UZBEKISTAN
UNOX PRO LLC

E-mail: info.uz@unox.com
Tel: +998 90 370 90 10

CN - FREARENE
UNOX TRADING(SHANGHAL)
Ltd. CO.

E-mail: info.china@unox.com
Tel: +86 21 56907696

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

ID - INDONESIA
UNOX INDONESIA

E-mail: Order.Asia@unox.com
Tel: +62 81908852999

KR - CH3HaI=
UNOX KOREA CO. Ltd.
E-mail: info.kr@unox.com

Tel: +82 2 69410351

TW - TAIWAN,
HONG KONG & MACAU
UNOX TAIWAN
E-mail: info.tw@unox.com
Tel: +886 928 250 536

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

NZ - NEW ZEALAND
UNOX NEW ZEALAND Ltd.

E-mail: info@unox.co.nz
Tel: +64 (0) 800 76 0803

IN - INDIA
UNOX INDIA PRIVATE
LIMITED
E-mail: info.in@unox.com
Tel: +971 4 554 2146

VN - VIETNAM
UNOX INDOCHINA

E-mail: info.asia@unox.com
Tel: +84916560803

MIND.Maps™ PLUS
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