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Wzornictwo i inteligentna technologia, eleganckie szklane wykonczenie dotykowego panelu sterowania oraz
wbudowane tacze z Internetem. Wszystko co mozna sobie wymarzy¢ w piecu jest teraz na wyciggniecie reki.

Inteligentna pel‘feija W pieCzeniU i WZOI'niCtWie. Stworzony dla doskonatosci. W kazdym szczegole.

° Obejrzyj video "Perfection is now"
na oficjalnym kanale YouTube UNOX.




Piec jakiego jeszcze nigdy nie widziates.

Nowoczesne wzornictwo,
niepowtarzalna wydajnos¢.

BAKERLUX SHOP.Pro™ to linia piecéw zaprojektowanych do
odpiekania mrozonych produktow spozywczych wszedzie tam,
gdzie czas jest ograniczony, a ilosci poddawanych obrdébce
produktéw ogromne.

Kazdy btad moze duzo kosztowad, a kazda sekunda sie liczy.
Piece BAKERLUX SHOP.Pro™ sg efektem wieloletnich badan
firmy UNOX, a takze bazuja na doswiadczeniu zdobytym
w dziatach piekarniczych w supermarketach, sklepach
spozywczych oraz sieciach fast food.

Zostaty one stworzone w taki sposob, aby zapewni¢ tatwosc
obstugi  oraz najwyzsza wydajnos¢ w kazdych warunkach
pracy.

Wykorzystujgc najnowoczesniejsza inteligentng technologie
zapewniaja realne wsparcie w biznesie i mozna je przystosowac
do kazdego srodowiska pracy. Moga pracowac "ukryte" w
kuchni lub na otwartej przestrzeni w sklepie w dziale Piekarni.
Modele 600x400 z 10, 6, 4 i 3 blachami sprawdzg sie doskonale
w ogromnych sklepach o zapotrzebowaniu na duze ilosci
wyroboéw piekarniczych podczas, gdy modele 460x330 z 4 lub
3 blachami bedg doskonate w mniejszych punktach, w ktérych
przestrzen jest ograniczona.

Wyboér czterech réznych opcji panelu sterowania oznacza
wiecej rozwigzan dostepnych dla uzytkownika, tak wiec zawsze
znajdziesz BAKERLUX SHOP.Pro™, ktéry bedzie najlepigj
przystosowany do Twoich potrzeb.

° Obejrzyj video "Perfection is now”
na oficjalnym kanale YouTube UNOX.
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BAKERLUX SHORPro

Prosty i tatwy w obstudze,
szybki i wytrzymaty.

Piece BAKERLUX SHOP.Pro™ GO to urzadzenia wytacznie konwekcyjne. Sa
to wytrzymate piece, ktore zostaty zaprojektowane specjalnie do odpiekania
mrozonych croissantéw oraz réznorodnego mrozonego pieczywa. Piece te s
doskonale dostosowane do typowych potrzeb kawiarni, baréw z przekaskami
oraz mniejszych sklepdw detalicznych, ktére nie potrzebuja wypiekac¢ wyrobdéw
delikatnych.

BAKERLUX SHOP.Pro™ GO nie potrzebuje zasilania w wode i jest specjalnie
przystosowany do zainstalowania do niego okapu BAKERLUX SHOP.Pro™
Waterless, aby zredukowac zapach wydzielajgcy sie podczas pieczenia, dzieki
czemu mozna zainstalowacd piec w kazdym miegjscu w sklepie.
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Dodaj pary wodnej podczas wypiekania
produktow, prosto i bez wysitku.

Piec BAKERLUX SHOP.Pro™ LED to najlepszy wybor dla tych, ktérzy potrzebuja
tatwego w obstudze pieca konwekcyjnego, ktéry réwniez umozliwia dodanie
pary wodnej w czasie procesu pieczenia, a takze pozwala na redukcje predkosci
obrotéw wentylatora, utatwiajac upieczenie nawet najdelikatniejszych i
najbardziej wymagajacych produktéw, takich jak duze mrozone bochenki chleba
lub mrozone produkty z ciasta francuskiego. Mozliwos¢ sterowania komora
wzrostowg BAKERLUX SHOP.Pro™ z panelu sterowania pieca pozwala na
ustawienie urzadzen w kolumnie i stworzenie petnego stanowiska piekarniczego.
Do modeli BAKERLUX SHOP.Pro™ LED dostepne sg okapy zasilane w wode
z systemem wydajnych filtréw i kondensem pary wodnej BAKERLUX SHOP.
Pro™ Ventless lub okapy BAKERLUX SHOP.Pro™ Waterless, ktére nie wymagaja
zasilania w wode.

BAKERLUX SHOPPro
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Ten malutki dodatkowy krok, ktory
robi duza réznice. Widoczna roznice.

Piece BAKERLUX SHOP.Pro™ TOUCH oferujg wszystkie zalety wyswietlacza LCD o
wielkosci 2,4", ktory nie tylko umozliwia przechowywanie w pamieci urzadzenia
i nadawanie nazw programom obrébki z mozliwoscig dodania zdjecia, ale réwniez
oferuje szybkie i intuicyjne programowanie.

Dostepne w wersji z drzwiami otwieranymi do dotu lub w wersji Matic, z drzwiami
otwieranymi na bok, ktére otwierajg sie automatycznie, kiedy program pieczenia sie
zakonczy. Opcjonalne podtgczenie do Internetu umozliwi uzytkownikowi sprawdzenie
aktualnego stanu uzytkowania pieca oraz zdalne zaprogramowanie kazdego pieca w
kazdym ze sklepdw bezposrednio z komputera lub smartfona.

BAKERLUX SHOP.Pro™ TOUCH jest specjalnie przystosowany do zainstalowania
do niego okapdw BAKERLUX SHOP.Pro™ Ventless lub Waterless jak réwniez do
podtgczenia i sterowania komorg wzrostowa bezposrednio z panelu sterowania pieca.

Panel sterowania o wielkosci 5" z wyswietlaczem dotykowym LCD o przekatnej 2,4"
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Najwyzsza technologia dla doskonatych
rezultatow. Za kazdym razem.

Panel MASTER to zaawansowany technologicznie panel sterowania na najwyzszym poziomie, ktory
cechuje sie nie tylko doskonata wydajnoscig piekarnicza, automatycznymi programami, sztuczna
inteligencja, ale rowniez ma mozliwos¢ potaczenia z internetem. Piec BAKERLUX SHOP.Pro™ MASTER
7 panelem sterowania o przekatnej 6" jest wyposazony w automatyczne programy CHEFUNOX,
technologie MULTITIME - umozliwiajaca pieczenie az do 10 réznych rodzajéw produktdw w tym
samym czasie oraz w funkcje READY.BAKE umozliwiajacg nawet kucharzom bez doswiadczenia
uzyskanie doskonatych rezultatow pieczenia.

Dodatkowo piec posiada w standardzie inteligentne automatycznie otwierane drzwi AUTO.MATIC,
daje mozliwos¢ uzyskiwania raportow DDC.Stats zawierajacych statystyki uzytkowania widoczne
bezposrednio na wyswietlaczu oraz posiada opcjonalne potaczenie z internetem umozliwiajace zdalne
sterowanie piecem z komputera lub smartfona osoby odpowiedzialnej za produkcje. Okapy serii
Ventless i Waterless oraz komora wzrostowa, wszystkie sterowane z jednego panelu sterowania pieca.

Panel sterowania o wielkosci 6" z dotykowym wyswietlaczem LCD o przekatnej 5"
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Unox Intelligent Performance

Inteligentne Pieczenie.
Gwarantowany rezultat.

Otrzymywanie identycznych rezultatdow pieczenia za kazdym
razem, przy kazdej ilosci produktéw wymaga kontroli, inteligencji
i doswiadczenia. Kazdy szczegét sie liczy: to co dzieje sie
przed i podczas pieczenia, rézne ilosci poddawanych obrébce
produktdw, konkretne produkty, ktérych wiasciwosciroznig Sie w
zaleznosci od pory roku oraz unikalne techniki przygotowywania
produktéw kazdego z cztonkow Twojego zespoiu.

Na przykfad ?
Pieczenie na wielu blachach wymaga wiecej czasu niz pieczenie

tylko na jednej lub dwéch blachach: drzwiczki pozostajg otwarte

przez dtuzszy czas, a co za tym idzie spadek temperatury w
komorze jest wiekszy. Piec musi zacza¢ cykl pieczenia przy
nizszej temperaturze i musi upiec wieksza ilos¢ produktow, co.z
kolei wymaga wiecej czasu, zeby osiggnac prawidtowe warunki
obrébki. Dodatkowo wilgo¢ wydzielana przez produkty we w
petni zatadowanym piecu jest wieksza niz przy czesciowym
zatadunku, a jezeli drzwiczki zostang nieoczekiwanie otwarte,
zmieni to znacznie wszystkie parametry procesu obrobki.

Osiagniecie powtarzalnych rezultatow wymaga ciggtego
nadzoru, monitorowania kazdego szczegotu i natychmiastowej
interwencji. W kilku stowach: kontrola, inteligencja | doswiadcz
enie.

To jest doktadnie to co zapewnia piec BAKERLUX SHOP.Pro™ . .

MASTER z technologig UNOX INTELLIGENT.Performance.

Doskonate rezultaty. Za kazdym razem.

Technologia ADAPTIVE.Cooking™ zmienia Twdj piec w
inteligentne narzedzie zdolne do zinterpretowania Twoich
ustawien i zrozumienia jakiego rezultatu oczekujesz.
Uzywajac czujnikéw piec BAKERLUX SHOP.Pro™ MASTER
rejestruje zmiany temperatury, szacuje ilos¢ produktow
spozywczych, ktére aktualnie sg pieczone i automatycznie
dostosowuje proces pieczenia poprzez regulacje czasu
i temperatury w zaleznosci od potrzeb, tym samym
gwarantujgc Ci doskonaty rezultat, identyczny dla kazdej
pieczonej porcji. Podrecznikowe rezultaty, niezaleznie od
warunkow.

Funkcja delikatnego pieczenia.

Nagty wzrost temperatury podczas pieczenia delikatnych
produktéw w warunkach duzego obcigzenia pieca moze
negatywnie wptynac na jednorodnosc rezultatéw obrébki.

Kiedy zostanie aktywowana funkcja AUTO.Soft piec
BAKERLUX SHOP.Pro™ MASTER bedzie automatycznie
regulowat wzrost temperatury zgodnie z tym co wykryja
czujniki, aby unikna¢ gwattownych zmian temperatury i
zapewni¢ optymalng dystrybucje ciepta dla kazdej blachy
W piecu.

Poniewaz liczy sie kazdy szczegdt, kiedy jakosc jest na
pierwszym miejscu.

Inteligentne wstepne nagrzewanie pieca.

Wiasciwe wstepne nagrzanie pieca pozwala stworzy¢
idealne warunki do zoptymalizowania cyklu pieczenia juz od
pierwszej chwili, kiedy drzwiczki pieca zostang zamkniete. Piec
BAKERLUX SHOP.Pro™ MASTER wyposazony w technologie
SMART.Preheating automatycznie ustawia najlepszy poziom
temperatury i czas wstepnego nagrzewania zgodnie z
parametrami wybranego cyklu pieczenia oraz procesami
obrobki, ktére byty wykonywane w piecu w ciggu poprzednich
godzin. Jezeli zaistnieje potrzeba szybkiej zmiany z wysokiegj
temperatury pieczenia na nizsza, piec automatycznie aktywuje
system chtodzacy jeszcze przed zasygnalizowaniem gotowosci.
Jak zawsze, aby zagwarantowac uzytkownikowi maksymalng
powtarzalnos¢ rezultatéw obrébki za kazdym razem oraz
uzyskac oszczednosé energii az do 20% w poréwnaniu z recznie
sterowanym wstepnym nagrzewaniem komory.

Doskonate rezultaty. Za kazdym razem.

Przestrzenie komercyjne bywaja czesto bardzo gtosne i wszystko
w nich zazwyczaj odbywa sie w bardzo szybkim tempie, totez
staty nadzér nad procesem pieczenia bywa bardzo trudny: jest
bardzo mozliwe, ze raz na jakis czas nikt nie zauwazy, ze piec
wiasnie zakonczyt proces pieczenia, co oznacza, ze produkty
spozywcze pozostang wewnatrz komory o kilka minut za dtugo,
rujnujgc caty ciezka prace i inwestycje majgce zapewnic, aby
kazda porcja wychodzaca z pieca byta absolutnie doskonata.
Jednak piece BAKERLUX SHOP.PRO MASTER i TOUCH s3 zawsze
skoncentrowane na zapewnieniu uzytkownikowi doskonatych
rezultatow: dzieki zastosowanej w nich technologii AUTO.
MATIC, piece te automatycznie otwierajg drzwi, przerywajac
proces pieczenia w idealnym momencie, aby zagwarantowac Ci
doskonate rezultaty, nawet jesli Ty nie bedziesz musiata przez
chwile zajagc sie czyms innym.

15
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OPTYMALNE USTAWIENIA REZULTAT
DLA POLOWY ZALADUNKU Z JEDNA BLACHA
TARTY
BEZ Z BEZ Z
ADAPTIVE. ADAPTIVE. ADAPTIVE. ADAPTIVE.
COOKING™ COOKING™ PRE  Wstepne COOKING™ COOKING™
nagrzewanie 200 °C
\Ioégf p(_)ddawanych (_)br()bce produktow Technologia ADAPTIV_E @ i Czas obrébki: Czas obrdbki:
znaJdUJacychswgwplecu ma wptyw na koricowy COOKING™ rozpoznaje 20 minut 20 minut 18 minut
re;u\tat obr_obku program dqstosowany dQ . ilos¢ produktow Rzeczywista Rzeczywista
pojedynczej blachy nie bedzie odpowiedni spozywczych w komorze E 65° ¢rednia ¢rednia
do przeprowadzenia cyklu pieczenia przy pieca i automatycznie 165 °C ) i
pefnym zafadunku pieca i odwrotnie optymalizuje czas, temperature temoperatura. temperatuza.
- program dostosowany do cyklu i warunki klimatyczne bez 185°C 165 °C
pieczenia przy petnym zatadunku koniecznosci tworzenia
nie bedzie odpowiedni dla oddzielnych programoéow w
pieczenia produktéw na jednej zaleznosci od zatadunku.
blasze.
CHLEB
BEZ Z BEZ Z
AUTO.MATIC AUTO.MATIC AUTO.MATIC AUTO.MATIC
Po zakoriczeniu pieczenia produktow Dzieki technologii @ 25 minut Opdznienie Opdznienie
konieczna JGSt reczna llnterwenc_ja, AUTO.MATIC drzwiczki otworzenia otworzenia
g?y Eatyihmlast wyjac wskzygtkle pieca otwieraja sie drzwi po drzwi po
achy z komory pieca, tak aby automatycznie, kiedy o . ; . ;
sgamsievionors /o deoipeaens (| BO°C e
ciepto nie kontynuowato dzieki czemu zgromadzone VKU pi ' VKb '
podgrzewania produktow, w komorze pieca ciepto &7 20% Wysokie Brak ryzyka.
az do ich spalenia. Wilgoc moze uciec z jej wnetrza, w ryzyko.
rowniez moze zniszczyc ten sposob niwelujac ryzyko
strukturg i smak Zniszczenia pieczonego produktu.
produktow. Reczna interwencja nie jest juz
potrzebna.
MINIPIZZA  STEP1/2
BEZ Z BEZ Z
AUTO.SOFT AUTO.SOFT @ 5 minut AUTO.SOFT AUTO.SOFT
Przejscie z jednego etapu pieczenia Funkcja AUTO.Soft E 145 °C Czas wzrostu Czas wzrostu
do kolejnego, w ktorym jest kontroluje wzrost 7 temperatury temperatury
wymagana duzo wyzsza temperatury w komorze {t\& 20% 145 °C - 180 °C: 145°C - 180°C:
temperatura spowoduje pieca, tagodzac gwattowne 1 minuta 4 minut
gwattowny wzrost tempgratury zmiany w taki sposdb, aby STEP 2/2
w k+omorze pieca, co moze utrzymad jednorodnosc
wptynac¢ negatywnie na obrébki w kazdym miejscu, na i
produkty deliatne: kazdej blasze. @ 15 minut
rezultat pieczenia moze
by¢ nieréwnomierny E 180 °C
i daleki od 7
doskonatosci. {\t\* 0%
CROISSANTY
BEZ Z BEZ Z
SMART.PREHEATING SMART.PREHEATING SMART.PREHEATING / SMART.PREHEATING
8
Piec nagrzewa wstepnie komore do Technologia SMART. g2 Czas wstepnego Czas wstepnego
ustawionego poziomu temperatury Preheating rozpoznaje jakie = E hagrzewania: nagrzewania:
nie biorac pod uwage w jaki programy wykonywat piec & % | 6minut 9 minut
sposob urzadzenie byto uzywane przed rozpoczeciem danego PRE 190°C 8 | Temperatura komory Temperatura
przed rozpoczeciem danego cyklu pieczenia i w inteligentny & 2| piecapo wstepnym komory pieca po
cyklu pieczenia, powoduje to sposdb dostosowuje wstepne . podgrzaniu: wstepnym podgrzaniu:
ryzyko, ze komora nie bedzie nagrzewanie komory: sprawiajac, @ 18 minut m 100 °C 165 °C
wystarczajaco nagrzana dla Ze bedzie bardziej intensywne
pierwszego cyklu pieczenia podczas pierwszego cyklu pieczenia w E 165 °C
danego dnia lub strate energii danym dniu, kiedy pmcpst catkowicie Czas wstepnego Czas wstepnego
podczas fazy wstepnego wychtodzony, aredukujac te faze lub € 2| nagrzewania: nagrzewania:
nagrzewania komory w nawet pomuajqc,]eieh komora piecajuz g :ﬂ;_ pooe : e t
sytuacji, gdy komora wezesniej byla wystarczajaco nagrzana, s minu minu
juz wezesniej w czasie aby od razu rozpoczac pieczenie. Dzieki = Tgmperatura komory Temperatura komory
poprzednich cykli temu mozna zawsze uzyskac doskonate % pieca po wstepnym pieca po wstepnym
pieczenia zakumulowata rezultaty pieczenia przy rownoczesnej 2 podgrzaniu: podgrzaniu:
odpowiednig ilog¢ 0sz¢zednosci czasu i energii. 190 °C 165 °C

ciepfa.

REZULTAT
PRZY PELNYM ZALADUNKU

BEZ Z
ADAPTIVE. ADAPTIVE.
COOKING™ COOKING™
Czas obrdbki: Czas obroébki:
20 minut 23 minut
Rzeczywista Rzeczywista
Srednia Srednia
temperatura: temperatura:
155 °C 165°C
BEZ Z
AUTO.MATIC AUTO.MATIC:
Opdznienie Opdznienie
otworzenia otworzenia
drzwi po drzwi po

zakonczeniu
cyklu pieczenia:

zakonczeniu
cyklu pieczenia:

Wysokie Brak ryzyka.
ryzyko.

BEZ Z
AUTO.SOFT AUTO.SOFT
Czas wzrostu Czas wzrostu
temperatury temperatury
145°C -180 °C: 145°C - 180°C:
2 minut 7 minut
BEZ Z
SMART.PREHEATING SMART.PREHEATING

Czas wstepnego
nagrzewania:

9 minut

Temperatura

komory pieca po
wstepnym podgrzaniu:
165 °C

Czas wstepnego
nagrzewania:

6 minut
Temperatura komory
pieca po wstepnym
podgrzaniu:

100 °C

Czas wstepnego
nagrzewania:

0 minut

Temperatura

komory pieca po
wstepnym podgrzaniu:
165 °C

Czas wstepnego
nagrzewania:

6 minut
Temperatura
komory pieca

po wstepnym
podgrzaniu:

190 °C
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Twoj piec jest
wyjatkowy, inteligentny
i podiaczony.

Technologia sztucznej inteligencji Data Driven Cooking
zostata stworzona, aby pomdc Ci wykorzysta¢ peten
potencjat piecow UNOX BAKERLUX SHOP.Pro™: technologia
ta gromadzi dane, przetwarza informacje, analizuje wzory
uzytkowania i dostarcza codzienny raport, taczy cie z chmurg
internetowq, aby znalez¢ i dostarczy¢ Ci spersonalizowane
przepisy i wskazéwki dostosowane do Twoich rzeczywistych
potrzeb, ktdére przektadaja sie bezposrednio na nowe dania w
Twoim menu. Dzieki technologii Data Driven Cooking piece
UNOX BAKERLUX SHOP.Pro™ stajg sie czyms wiecej niz tylko
kuchennym wyposazeniem. Stajg sie prawdziwym partnerem,
ktory przyczynia sie do tworzenia Twojego sukcesu.
Technologia Data Driven Cooking jest dostepna dla piecow
BAKERLUX SHOP.Pro™ MASTER oraz TOUCH.

Data Driven Cooking.
Blizej Ciebie, blizej Twojego sukcesu.

Qo

20 MY UNOX OVEMS

& Months

BRAOCHE
CHICKEN
| POTATOES

HROCCOL

° Obejrzyj video na temat technologii Data Driven Cooking
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Wszystko za jednym kliknieciem.

Zaposrednictwem portalu internetowego ddc.unox.com i aplikacji
DDC.UNOX masz kontrole nad kazdym piecem BAKERLUX SHOP.
Pro™ MASTER i TOUCH, ktdre sg podtgczone bezposrednio do
Twojego komputera lub smartfona.

Mozesz monitorowac ich dziatanie w czasie rzeczywistym,
gromadzi¢ i analizowa¢ dane uzytkowania i dane HACCP na
odlegtosé, tworzy¢ przepisy na Swoim komputerze i wysytac je do
wszystkich podtaczonych piecéw za pomoca jednego klikniecia.

favorite

Fiorentinag

Monitorowanie w celu ciggtego doskonalenia.

Piece BAKERLUX SHOP.Pro™ MASTER monitorujg i analizujg
poziom zuzycia wody i energii, rejestrujg czasy trwania cykli
pieczenia, mierzg czas, kiedy drzwiczki pieca pozostaja otwarte:
funkcja DDC.Stats na panelu sterowania przetwarza te dane
na zrozumiate, cenne i uzyteczne informacje, ktére pomoga
uzytkownikowi zidentyfikowa¢ kazda okazje do wprowadzenia
zmian na lepsze i wyeliminowa¢ wszelkie marnotrawstwo,
zwiekszajac w ten sposdb dzienny zysk.
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Zdecydowates sie nie
zadowala¢ sie byle czym.
Maksymalna wydajnos¢
pieczenia.

Doprowadz proces pieczenia do perfekcji, sprzedaj, powtorz.
Przez caty dzien, kazdego dnia.

W przypadku napietych harmonogramow w przestrzeni
komercyjnej, w ktorej podstawowa dziatalnos¢ stanowi
sprzedaz wypiekow, priorytetem sg to wysokie standardy
jakosci, powtarzalnos¢ rezultatéw, szybkos¢ realizacji,
oszczednos¢ energii i niezawodnos¢. Wiasnie to byto
naszym celem i wtasnie to umozliwilismy. UNOX INTENSIVE.
Cooking przektada sie na maksymalng wydajnos¢ pieczenia,
aby zmaksymalizowa¢ produkcje i réznorodnos¢ dostaw.
Jakos¢ gwarantuje otrzymany certyfikat ENERGY STAR.
Uwierzytelnij swoj sukces.

Usuwanie wilgoci
dla uzyskania maksimum smaku.

Podczas pieczenia produktow drozdzowych lub na zakwasie,
obecno$¢ wilgoci podczas koricowych etapoéw obrébki moze
negatywnie wptyng¢ na osiggniecie pozadanego rezultatu.
Technologia DRY.Plus usuwa wilgotne powietrze z komory
pieczenia, likwidujgc zaréwno wilgo¢ uwalniang przez poddawane
obrobce produkty, jak i te generowang przez system STEAM.Plus
we wczesniejszych etapach pieczenia. Technologia DRY.Plus
wspiera zatem prawidtowe formowanie wewnetrznej struktury
produktu, gwarantujgc jednoczesnie doskonatg konsystencje,
ktéra pozostaje taka sama nawet kilka godzin po zakonczeniu
pieczenia. Przyzwyczajaj sie do robienia wielkich rzeczy.

Wilgotnos¢ na zadanie,
dla uzyskania idealnego wypieku

Podczas odpiekania gteboko zamrozonych produktéw
efektywne wykorzystanie wilgoci sprzyja nie tylko
rozwojowi wewnetrznej struktury, ale rowniez umozliwia
uzyskanie ztocistej skorki na zewnetrznej powierzchni
produktu. Technologia STEAM.Plus umozliwia szybkie
wygenerowanie w komorze pieca wilgoci od temperatury
90 ° C do 260 ° C, dzieki czemu mozna uzyskac¢ doskonate
rezultaty dla kazdej partii poddawanych obrdébce produk
tow.

Rozprowadza, ujednolica, przeksztatca.

Technologia AIR.Plus gwarantuje idealng dystrybucje powietrza i
ciepta w komorze pieca, w celu uzyskania jednolitych rezultatow
w kazdym miejscu na kazdej blasze. Dzieki technologii AIR.
Plus, po zakonczeniu pieczenia poddane obrobce produkty
spozywcze bedg miaty rownomierny kolor, a ich tekstura
pozostanie nienaruszona przez wiele godzin po zakonczeniu
pieczenia. W piecach BAKERLUX SHOP.Pro™ MASTER, TOUCH i
LED mozna wybrac dwie rézne predkosci obrotow wentylatora,
aby umozliwi¢ uzytkownikowi pieczenie zaréwno lekkich
jak 1 ciezszych produktéw bez koniecznosci ograniczania
réznorodnosci oferty.

Moc i wydajnosé.

BAKERLUX SHOP.ProWw™ to gwarancja maksymalnej wydajnosci
i 0szczednosci.

Maksymalna predkos¢ z jaka wzrasta temperaturaiprecyzja zjaka
jest pozniej utrzymywana, energooszczednos¢ gwarantowana
dzieki szybie z powtokg o niskiej przepuszczalnosci ciepta w
potaczeniu z bardzo skutecznymi materiatami izolacyjnymi.

W liczbach?

300 sekund, aby przejs¢ od 60 do 260 °C.

Najlepsza w swojej klasie wydajnos¢ pracy w cyklu konwekcyjnym
potwierdzona certyfikatem ENERGY STAR.
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Szczegoty robig réznice. | Ty o tym wiesz. Drzwi pieca otwierane do dotu lub na bok.
Dla kazdej przestrzeni i dla dowolhego zastosowania.

- | : -
) =
- -
SZKEO LATWE DO CZYSZCZENIA. PANEL DOTYKOWY W PIECACH
MASTER | TOUCH
SYSTEM WIELU WENTYLATOROW OS'WIETLENIE LED DRZWI OTWIERANE W D()L (dla modeli Rossella, Elena, Arianna i Stefania, wersji TOUCH, LED oraz GO)
-
=
=
MATERIALY IZOLACYJNE O WYSOKIEJ IPX4 xy
SKUTECZNOSCI

DRZWI Z SYSTEMEM CICHEGO DOMYKANIA PORT USB ERGONOMICZNA KLAMKA DRZWI OTWIERANE W LEWO (dla piecéw Camilla i Vittoria oraz dla wszystkich modeli MASTER Matic i TOUCH Matic)

Dowiedz sie wiecej. Obejrzyj video “Perfection is now” na oficjalnym kanale firmy UNOX na YouTube.

©



AKCESORIA

Brak zapachu pieczenia w Twoich sklepach.

Certyfikowany Okap Ventless

Okap kondensacyjny firmy UNOX jest idealnym rozwigzaniem
przy instalacji Twojego pieca BAKERLUX SHOP.Pro™ MASTER,
TOUCH lub LED w dowolnym punkcie Twojego sklepu, nawet w

duzej odlegtosci od lub bez* zamontowanego w suficie okapu nﬂ
wentylacyjnego. . . 1
Wewnatrz znajduje sie samoczyszczacy filtr, ktéry usuwa TP —————

zaréwno zapachy jak i ciepto utajone oraz odczuwalne ze spalin
wyrzucanych przez kominek, nie ma koniecznosci konserwacji ‘ (m) ‘
i czyszczenia filtra. 1 ‘
Okapy firmy UNOX zachowuja styl i wzornictwo samego pieca,

taczac oba urzadzenia w jeden potezny, cichy i wydajny system.

* podlega weryfikacji i zatwierdzeniu przez lokalne wtadze i przepisy

Okap Waterless

Okapy Ventless musza by¢ podtaczone do Zrédta zasilajacego

w wode, ale nie wszystkie sklepy lub dziaty piekarnicze sa _
wyposazone w doprowadzenie biezgcej wody. Okap UNOX :
Waterless do piecow BAKERLUX SHOP.Pro™ powstat, aby

sprostac tym potrzebom i moze niwelowac zapachy powstate _
podczas pieczenia bez uzycia wody. ﬂ‘ ‘

Okap Waterless moze by¢ instalowany do wszystkich wersji \
piecow BAKERLUX SHOP.PRO ™ i nie wymaga przytacza wody.

1

Okap do zabudowy

Catkowicie nowy okap UNOX przeznaczony do zabudowy,
wyposazony w filtr z weglem aktywnym, umozliwia
prawidtowe korzystanie z pieca BAKERLUX SHOP.PRO,

nawet gdy jest zainstalowany wewnatrz mebla/zabudowy '-m.m
lub na stanowisku obstugi, w petni wykorzystujac dostepna .

przestrzen. M
Dzieki BAKERLUX SHOP.Pro ™ oraz wbudowanemu okapowi

poprawisz wrazenia Kklientéw, poszerzysz swojg oferte
i zwiekszysz rentownos$¢ na metr kwadratowy swojego
pomieszczenia.
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AKCESORIA

One dbajg o Twoje
produkty.

BAKERLU

Komory wzrostowe do piecow BAKERLUX SHOP.Pro™,
dostepne dla wersji MASTER, TOUCH i LED, precyzyjnie
kontroluja temperature i wilgotnos¢ w kazdym momencie
podczas trwania procesu wyrastania ciasta, zapewniajac
jednolite rezultaty zawsze wierne tradycji.

Komory wzrostowe BAKERLUX SHOP.Pro™ umozliwiaja
uzytkownikowi ustawienie zZadanego procentowego
poziomu wilgotnosci wewnatrz komory w celu osiggniecia
doskonatych rezultatdow za kazdym razem, dla kazdego
przepisu.

Produkcja bez przerw.
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AKCESORIA

BAKING
ESSENTIALS

Kolekcja blach piekarniczych Baking Essentials
to najlepsze narzedzie jakie mozesz mie¢, aby
w petni wykorzysta¢ technologie pieczenia
Twojego BAKERLUX SHOP.Pro™.

Kazda blacha charakteryzuje sie szczegdlnymi
wiasciwosciami, ktére zostaty wymyslone,
zaprojektowane i stworzone do konkretnych
celéw. Idealna blacha dla doskonatych
rezultatéw.

28

PIECZENIE

FORO.BAKE

Perforowana blacha aluminiowa.

IDEALNA DO:

* Wyrobdw cukierniczych
* Ciast

* Pieczenia na matach
silikonowych

!
L"\_ v

ZALETY

* Perforowana powierzchnia umozliwia lepsza
transpiracje wilgoci

* Bardzo niskie brzegi dla maksymalnej
réwnomiernosci

FORO.BLACK

Nieprzywierajgca perforowana blacha aluminiowa.

IDEALNA DO:

* Croissantow

« Swiezego chleba

* Ciastek dunskich

* Wyrobdw cukierniczych

ZALETY

* Papier do pieczenia nie jest konieczny
* Bardzo niskie brzegi dla maksymalnej
réwnomiernosci

FAKIRO™

Blacha aluminiowa o grubosci 12 mm, gtadka po
jednej stronie i ryflowana po drugiej w zaleznosci od
pozgdanego zastosowania.

IDEALNA DO:

* Pizza

* Pieczywo typu Focaccia
* Chleb

» Kanapki

ZALETY

* Pieczywo typu Focaccia oraz kanapki podgrzewane
w zaledwie 3 minuty

* 13 mm grubosci dla efektu pieczenia jak na kamieniu

PIECZENIE

FAKIRO.GRILL

Blacha aluminiowa z powtoka nieprzywierajagca o
grubosci 12 mm, gtadka po jednej stronie i ryflowana po
drugiej w zaleznosci od pozadanego zastosowania.

IDEALNA DO:

* Pizza

* Pieczywa typu Focaccia
* Chleba

» Kanapek

ZALETY
* Pizza z chrupiaca podstawg gotowa zaledwie w 4 minuty
* 13 mm grubosci dla efektu pieczenia jak na kamieniu
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PIECZENIE

Bedzie tak jakbys posiadat drugq pare rak.

BAGUETTE.GRID FORO.BAGUETTE BLACK
Ultralekka chromowana blacha do pieczenia 5 Aluminiowa perforowana blacha z powtoka
duzych bagietek. nieprzywierajaca, z 5 wgtebieniami do pieczenia bagietek.
BAKING ESSENTIALS
FORO.BAKE FORO.BLACK STEEL.BAKE
a
IDEALNA DO: IDEALNA DO: '
* Mrozonych bagietek « Swiezych bagietek
* Mrozonych kanapek z bagietek « Swiezych kanapek z
bagietek
DOSTEPNE W ROZMIARACH: DOSTEPNE W ROZMIARACH: DOSTEPNE W ROZMIARACH:
+ 600X400 Art.. TG 410 + 600X400 Art.: TG 430 + 600X400 Art.: TG 450
+ 460X330 Art.: TG 310 + 460X330 Art: TG 330
FAKIRO™ FAKIRO.GRILL BAKE
ZALETY ZALETY
* Upiecze do 10 mini-bagietek w 18 minut ¢ 5 idealnie oddzielonych i jednakowych bagietek
* Maksymalna dystrybucja ciepta dla szybkiego pieczenia » Szybkie i tatwe czyszczenie
DOSTEPNE W ROZMIARACH: DOSTEPNE W ROZMIARACH: DOSTEPNE W ROZMIARACH:
+ 600X400 Art.: TG 440 + 600X400 Art: TG 465 + 600X400 Art.: TG405
+ 460X330 Art.: TG 335 + 460X330 Art. TG305
CHROMO.GRID BAGUETTE.GRID BAKE.BLACK
BAKE.BLACK BAKE
Blacha aluminiowa z powtoka nieprzywierajaca. Blacha aluminiowa.
) U T W
e N S NN SN NI N O N NN A TR TN
III|| ‘lllllll" R R L ot o . ha ] et
IIIIIIII|I|I||]|| o e e e e e e e
DOSTEPNE W ROZMIARACH: DOSTEPNE W ROZMIARACH: DOSTEPNE W ROZMIARACH:
+ 600X400 Art.: GRP 405 + 600X400 Art.: GRP 410 + 600X400 Art.: TG460
IDEALNA DO: IDEALNA DO: + 460X330 Art.: GRP 305 + 460X330 Art.: GRP 310
¢ Croissantow * Wyrobdéw
* Dunskich ciastek cukierniczych
* Wyrobow cukierniczych * Ciast FORO.BAGUETTE BLACK FORO.BAGUETTE FORO.SILICO
* Pieczenia na matach
silikonowych
e ———
e ———————————
e —————S—
e ——
R e
DOSTEPNE W ROZMIARACH: DOSTEPNE W ROZMIARACH: DOSTEPNE W ROZMIARACH:
ZALETY ZALETY
« Papier do pieczenia nie jest konieczny » Cienka powierzchnia umozliwiajaca szybki transfer ciepta * 600X400 Art: TG 435 * 600X400 Art: TG 445 : 328§§§§ ﬁr:‘: 12 ‘S‘E
. rt.

* Bardzo niskie brzegi dla maksymalnej rownomiernosci * Bardzo niskie brzegi dla maksymalnej réwnomiernosci



Chron wydajnos¢ na jaka
zastugujesz.

Systemy filtracyjny do wody UNOX.Pure zmniejsza ilos¢
znajdujacych sie w wodzie substancji, ktére przyczyniaja
sie do powstawania osadéw kamienia kottowego i / lub
rdzy wewnatrz komory pieca, ktére z kolei powoduja
nieprawidtowe funkcjonowanie i awarie urzadzen.

Filtry UNOX sa tatwe do zainstalowania w kazdym piecu
lub kolumnie BAKERLUX SHOP.Pro™.

W przypadku wiekszych piecow jak Camilla i Vittoria
UNOX zaleca system UNOX.Pure, natomiast w przypadku
piecoOw o mniejszych rozmiarach system Bakery.Pure
jest wystarczajacy, aby zapewni¢ - dla wiekszosci
zastosowan - rok bezawaryjnego funkcjonowania.
Panele sterowania w piecach MASTER i TOUCH
monitorujg ilos¢ wody przefiltrowanej przez systemy
Bakery.Pure i UNOX.Pure i automatycznie powiadamiajg
uzytkownika urzadzenia, gdy nadejdzie czas wymiany
filtra, w ten sposéb optymalizujgc jego uzytkowanie.

-
/

SPRAY - 3

LERAN D TLRGENT
PO OVENS

UNOX.Pure
Art.: XHCO03

Bakery.Pure
Art.: XHCO10

DET&Rinse SPRAY
Art.: DB1044
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TOUCH
TCUCH

-

Rodzaj otwarcia

Rodzaj zamkniecia

Odlegtos¢ pomiedzy blachami
Czestotliwos¢

Napiecie

Moc elektryczna

Wymiary WxDxH (mm)
Ciezar

Rodzaj otwarcia

Rodzaj zamkniecia

Odlegtos¢ pomiedzy blachami
Czestotliwos¢

Napiecie

Moc elektryczna

Wymiary WxDxH (mm)
Ciezar

Rodzaj otwarcia

Rodzaj zamkniecia

Odlegtosc¢ pomiedzy blachami
Czestotliwosc

Napiecie

Moc elektryczna

Wymiary WxDxH (mm)
Ciezar

Rodzaj otwarcia

Rodzaj zamkniecia

Odlegtosc¢ pomiedzy blachami
Czestotliwos¢

Napiecie

Moc elektryczna

Wymiary WxDxH (mm)
Ciezar

Rodzaj otwarcia

Rodzaj zamkniecia

Odlegtos¢ pomiedzy blachami
Czestotliwos¢

Napiecie

Moc elektryczna

Wymiary WxDxH (mm)
Ciezar

Prawdziwie doskonata linia.

DRZWI PIECA OTWIERANE DO DOtU

4 600x400

3600x400

4 460x330

3460x330

DRZWI PIECA OTWIERANE OD PRAWEJ DO LEWEJ

10 600x400

6 600x400

4 600x400

3600x400

4 460x330

ENERGY STAR
PARTNER

3460x330

ROSSELLN

XEFT-O4EU-ETDV

Drzwi pieca otwierane do dotu
Reczny

75mm

50/60 Hz

400V ~ 3N

6.9 KW

800x811x500

57kg

XEFT-04EU-ELDV

Drzwi pieca otwierane do dotu
Reczny

75mm

50/60 Hz

400V ~ 3N

6.9 KW

800x811x500

57kg

XEFT-04EU-EGDN

Drzwi pieca otwierane do dotu
Reczny

75mm

50/60 Hz

400V ~ 3N

6.9 KW

800x811x500

57kg

XEFT-O3EU-ETDV

Drzwi pieca otwierane do dotu
Reczny

75mm

50/60 Hz

230 V~1N

3.5KW

800x811x425

46kg

XEFT-03EU-ELDV

Drzwi pieca otwierane do dotu
Reczny

75mm

50/60 Hz

230 V~IN

3.5 KW

800x811x425

46kg

XEFT-03EU-EGDN

Drzwi pieca otwierane do dotu
Reczny

75mm

50/60 Hz

230 V~IN

3.5KW

800x811x425

46kg

NARINNNAN

XEFT-04HS-ETDV

Drzwi pieca otwierane do dotu
Reczny

75mm

50/60 Hz

230 V~1IN

3.5KW

600x669x500

39kg

XEFT-04HS-ELDV

Drzwi pieca otwierane do dotu
Reczny

75mm

50/60 Hz

230 V~IN

3.45 KW

600x669x500

39 kg

XEFT-04HS-EGDN

Drzwi pieca otwierane do dotu
Reczny

75mm

50/60 Hz

230 V~IN

35KW

600x669x500

39 kg

STEFNANIN

XEFT-0O3HS-ETDV

Drzwi pieca otwierane do dotu
Reczny

75mm

50/60 Hz

230 V- 1N

3 KW

600x669x425

36 kg

XEFT-03HS-ELDV

Drzwi pieca otwierane do dotu
Reczny

75mm

50/60 Hz

230 V~IN

3 KW

600x669x425

36 kg

XEFT-03HS-EGDN

Drzwi pieca otwierane do dotu
Reczny

75mm

50/60 Hz

230 V~ 1IN

IKW

600x669x425

36 kg

CAMILLNA.MATIC

XEFT-10EU-EMRV
Od prawej do lewej
Elektryczne zamykanie
75mm

50/60 Hz

400V -~ 3N

15.5 kW
800x811x952

96 kg
XEFT-10EU-ETRV
Od prawej do lewej
Elektryczne zamykanie
75mm

50/60 Hz

400V ~ 3N

15.5 kW
800x811x952

96 kg
XEFT-10EU-ETRV-MT
Od prawej do lewej
Reczny

75mm

50/60 Hz

400V - 3N

15.5 kW
800x811x952

96 kg
XEFT-10EU-ETLV
Od prawej do lewej
Reczny

75mm

50/60 Hz

400V ~ 3N

15.5 kW
800x811x952

96 kg
XEFT-10EU-EGRN
Od prawej do lewej
Reczny

75mm

50/60 Hz

400V -~ 3N

15.5 kW
800x811x952

96 kg

Uwaga:

VITTORIN.MATIC

XEFT-O6EU-EMRV
Od prawej do lewej
Elektryczne zamykanie
75mm

50/60 Hz

400V -~ 3N

10.3 kW
800x811x682

72 kg
XEFT-O6EU-ETRV
Od prawej do lewej
Elektryczne zamykanie
75mm

50/60 Hz

400V ~ 3N

10.3 kW
800x811x682

72 kg
XEFT-06EU-ETRV-MT
Od prawej do lewej
Reczny

75mm

50/60 Hz

400V ~ 3N

10.3 kW
800x811x682

72 kg
XEFT-06EU-ELRV
Od prawej do lewej
Reczny

75mm

50/60 Hz

400V -~ 3N

10.3 kW
800x811x682

72 kg
XEFT-O6EU-EGRN
Od prawej do lewej
Reczny

75mm

50/60 Hz

400V - 3N

10.3 kW
800x811x682

72 kg

Drzwi otwierane od lewej do prawej strony: na przykadzie symbolu XEFT-10EU-EMLV (L= lewa) (R= prawa)

ROSSELLNA.MANTIC

XEFT-04EU-EMRV

Od prawej do lewej
Elektryczne zamykanie
75mm

50/60 Hz

400V -~ 3N

6.9 KW

800x811x502

57 kg
XEFT-04EU-ETRV

Od prawej do lewej
Elektryczne zamykanie
75mm

50/60 Hz

400V ~ 3N

6.9 KW

800x811x502

57 kg

ELENN.MATIC

XEFT-03EU-EMRV

Od prawej do lewej
Elektryczne zamykanie
75mm

50/60 Hz

230 V~1N

3.5 KW

800x811x427

46 kg
XEFT-03EU-ETRV

Od prawej do lewej
Elektryczne zamykanie
75mm

50/60 Hz

230 V~1IN

3.5KW

800x811x427

46 kg

NARINNNANA.MANTIC

XEFT-04HS-EMRV
Od prawej do lewej

Elektryczne zamykanie

75mm

50/60 Hz

230 V~IN

3.5 KW
600x669x502
39kg

XEFT-04HS-ETRV
Od prawej do lewej

Elektryczne zamykanie

75mm

50/60 Hz

230 V-1N
35KW
600x669x502
39 kg

STEFNANIN.MATIC

XEFT-03HS-EMRV

Od prawej do lewej
Elektryczne zamykanie
75mm

50/60 Hz

230 V~IN

3 KW

600x669x427

36 kg
XEFT-03HS-ETRV

Od prawej do lewej
Elektryczne zamykanie
75mm

50/60 Hz

230 V~1N

3KW

600x669x427

36 kg
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Popros o wiecej

600X400

460X330

OKAP

11

Pasuje do modeli:MAST=R, TCUCHIiL =D.
Czestotliwos¢: 50 / 60 Hz

Moc elektryczna 0,2 kW

Exhaust chimney diameter: 121 mm

Min. przeptyw powietrza: 550 m3/h

Maks. przeptyw powietrza: 750 m3/h
Wymiary : 800x863x276 WxDxH mm

Ciezar: 23 kg

Art.: XEKHT-HCEU

Pasuje do modeli: MAST=R, TCUCH,L=D
iGC.

Czestotliwosé: 50 / 60 Hz

Moc elektryczna 0,1 kW

Wymiary : 800x863x205 WxDxH mm

Ciezar: 25 kg

Art.: XEKHT-ACEU

Pasuje do modeli:MAST=R, TCUCHIiL =D.
Czestotliwosc: 50 / 60 Hz

Moc elektryczna 0,2 kW

Exhaust chimney diameter: 121 mm

Min. przeptyw powietrza: 550 m3/h

Maks. przeptyw powietrza: 750 m3/h
Wymiary : 600x731x276 WxDxH mm

Ciezar: 21kg

Art.: XEKHT-HCHS

Pasuje do modeli: MAST=R, TCUCH,L=D
iGC.

Czestotliwo$¢: 50 / 60 Hz

Moc elektryczna 0,1 kW

Wymiary : 600x731x205 WxDxH mm
Ciezar:15kg

Art.: XEKHT-ACHS

WBUDOWANY ZESTAW INSTALACYJNY
Kompatybilny jedynie z modelami ARIANNA
Wymiary : 600x697x100 WxDxH mm

Ciezar: 8,5Kg

KOMORA WZROSTOWA

Pasuje do modeli:MAST=R, TCUCHIiL=D.
Pojemnos¢: 8 600x400
Napiecie:220-240V~1PH+N+PE

Czestotliwos¢: 50 / 60 Hz

Moc elektryczna: 1,2 Kw

Wymiary : 800x792x750 WxDxH mm

Ciezar: 37 kg

Art.: XEKPT-08EU-C

Pasuje do modeli:MAST=R, TCUCHIiL =D.
Pojemnos¢: 10 600x400
Napiecie:220-240V~1PH+N+PE

Czestotliwos¢: 50 / 60 Hz

Moc elektryczna 1,2 Kw

Wymiary : 800x792x886 WxDxH mm

Ciezar: 42 kg

Art.: XEKPT-10EU-C

Pasuje do modeli:MAST=R, TCUCHIiL=D.
Pojemnos¢: 8 460x330
Napiecie:220-240V~1PH+N+PE

Czestotliwosc: 50 / 60 Hz

Moc elektryczna: 1,2 Kw

Wymiary : 600x711x750 WxDxH mm

Ciezar: 35 kg

Art.: XEKPT-08HS-C

ZESTAW DO tACZENIA URZADZEN
USTAWIONYCH W KOLUMNIE

[

Pasuje do kazdego modelu.

Zawiera wszystkie niezbedne elementy do
zainstalowania dwdch piecéw w kolumnie.
Art.: XWKQT-0OEF-E

Zawiera wszystkie niezbedne elementy do
zainstalowania dowolnego pieca w kolumnie
na ROSSELLA w dowolnej wersji.

Art.: XWKQT-04EF-E

Pasuje do kazdego modelu.

Zawiera wszystkie niezbedne elementy do
zainstalowania dwdéch piecéw w kolumnie.
Art.: XWKQT-OOHS-E

PODSTAWY

A4 dERARY

Pasuje do kazdego modelu.

Wymiary : 794X688X738 WXDXH mm
Odlegtos¢ pomiedzy blachami: 60mm
Ciezar: 10 kg

Art.: XEKRT-08EU-H

Pasuje do kazdego modelu.

Wymiary : 794X688X559 WXDXH mm
Odlegtos¢ pomiedzy blachami: 60mm
Ciezar: 7 kg

Art.: XEKRT-06EU-M

Pasuje do kazdego modelu.

Wymiary : 794X688X150 WxDxH mm
Ciezar: 4 kg

Art.: XWKRT-00EF-F

Pasuje do kazdego modelu.

Wymiary : 594X546X783 WXDXH mm
Odlegtos¢ pomiedzy blachami: 60mm
Ciezar: 9 kg

Art.: XWKRT-08HS-H

Pasuje do kazdego modelu.

Wymiary : 594X546X559 WXDXH mm
Odlegtos¢ pomiedzy blachami: 60mm
Ciezar: 6 kg

Art.: XWKRT-06HS-M

Pasuje do kazdego modelu.

Wymiary : 594X546X150 WxDxH mm
Ciezar: 3kg

Art.: XWKRT-O0HS-F

600X400

460X330

ZBIORNIK NA WODE

Pasuje do modeli:MAST=R, TCUCHIL=D.
Art.: XHCO21

Pasuje do model:MAST=R, TCUCHIL =D.
Art.: XHCO023

Pasuje do modeli:MAST=R, TCUCHIL =D.
Art.: XHCO024

Dostepne jedynie dla piecy z systemem pompy.
Art.: XHC026

Pasuje do modeli:MAST=R, TCUCHIL =D.
Art.: XHC020

Pasuje do modeli:MAST=R, TCUCHIL =D.
Art.: XHC022

Pasuje do modeli:MAST=R, TCUCHIL =D.
Art.: XHC024

Dostepne jedynie dla piecy z systemem pompy.

Art.: XHCO26

INNE AKCESORIA

Pasuje do modeli:MAST=R, TCUCH L =D. 600x400 & 460x330

Art.: XHCO16

Pasuje do kazdego modelu 600x400 & 460x330.

Art.: XECO15

Pasuje do kazdego modelu 600x400 & 460x330.

Art.: XUCO012

Pasuje do kazdego modelu 600x400.
Art.: XUCO035

Pasuje do kazdego modelu 460x330.
Art.: XUC025

Pasuje do kazdego modelu 600x400 & 460x330.

Art.: XUC045

UNOX.CARE

Pasuje do modeli: CAMILLA i VITTORINAMAST=R, TCUCHIiL=D.

Art.: XHCO03

Pasuje do modeli: CAMILLA e VITTORINMAST=R, TCUCHIL=D.

Wymienny wktad do filtra
Art.: XHCO04

Pasuje do modeli: ROSSELLAN,ELENA, ARINNNA & STEFANINMAST=R, TCUCHIL=D.

Art.: XHCO10

Pasuje do modeli: ROSSELLAN,ELENA, ARINNNA & STEFANINMAST=R, TCUCHIL=D.

Art.: XHCOT

Detergent myjaco - nabtyszczajacy o wzmocnionym dziataniu do piecy BAKERLUX SHOP.Pro™.

Art.: DB1044

Zawiera odptyw wody, syfon, przytacze oraz 1 butelke sprayu DET&Rinse™ (750ML)

Art.: XUCO13

Zawiera odptyw wody, syfon, przytacze, przykrywa zabezpieczajaca przed wyciekiem wody, zestaw

prysznicowy oraz 1 butelke sprayu DET&Rinse™ (750ML)

Art.: XHCO27

POLACZENIE INTERNETOWE

Ilustracja przedstawia zestaw XECO12

Pasuje do modeli: BAKERLUX SHOP.Pro™ MAST=RiTCUCH.

zestaw do podtaczenia LAN
Art.: XECOT1

zestaw do podtaczenia Wi-Fi
Art.: XECO12
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BAKERLUX SHOP.Pr¢’

e Standard O Opcja — Nie dostepne

METODY OBROBKI

Pieczenie konwekcyjne z temperaturg regulowang w zakresie od 30°C do 260 °C

Pieczenie Konwekcyjne z wykorzystaniem Wilgotnosci i temperatura regulowang w zakresie od 48°C do 260°C

Maksymalna temperatura wstepnego nagrzewania komory 260 °C
AUTOMATYCZNE | ZAAWANSOWANE PROGRAMOWANIE

Etapy pieczenia

SZYBKIE PROGRAMY

PROGRAMY:

PROGRAMYS: istnieje mozliwosc¢ przypisania nazw i zdje¢ do zapisanych w pamieci urzadzenia programéw

PROGRAMY: przepisy moga by¢ zapisane w pamieci urzadzenia z nadang nazwa

MULTI.Time: zarzadza ponad 10 timerami, aby monitorowac jednoczesne pieczenie réznych produktow

Podtaczenie do Internetu za posrednictwem kabla

DATA DRIVEN COOKING: Gromadzi dane, przetwarza informacje i analizuje jak urzadzenie jest uzytkowane, a nastepnie dostarcza wskazowki dostosowane do potrzeb uzytkownika
DYSTRYBUCJA POWIETRZA W KOMORZE PIECA

Technologia AIR.Plus: 2 predkosci przeptywu powietrza w komorze, mozliwosc ich regulacji przez uzytkownika

Technologia AIR.Plus: kilka wentylatorow pracujacych ze zmiang kierunku obrotéw
KONTROLA WILGOTNOSCI W KOMORZE PIECA

Technologia STEAM.Plus: potgczone pieczenie konwekcyjne z wykorzystaniem wilgotnosci (zakres 20-40-60-100%)

Technologia DRY.Plus: usuwa wilgo¢ z komory pieca

Technologia ADAPTIVE.Cooking™: upiecz jedng blache lub w petni zataduj piec, a uzyskasz doktadnie te same rezultaty.

Technologia AUTO.Soft: monitoruje wzrosty temperatury dla zapewnienia catkowitej rownomiernosci obrobki

Technologia SMART.Preheating: piec wstepnie podgrzewa komore do zadanej temperatury, biorac pod uwage poprzednie cykle pieczenia
PUNKT PIEKARNICZY

Technologia MAXI.LINK: umozliwia uzytkownikowi stworzenie stanowisk obrébki z dwoma piecami ustawionymi w kolumnie
1ZOLACJA TERMICZNA | BEZPIECZENSTWO

Technologia Protek.SAFE™: maksymalna wydajnosc cieplna i bezpieczenstwo pracy

Technologia Protek.SAFE™: praca silnika zostaje zatrzymana, kiedy drzwiczki pieca sg otwarte, aby ograniczy¢ straty energii
OTWIERANIE drzwi

Drzwi recznie otwierane do dotu (z géry do dotu)

Elektromechaniczne i automatyczne drzwiczki otwierane w bok (od strony prawej do lewej; wytacznie dla wersji Matic)

Drzwiczki recznie otwierane do boku od strony prawej do lewej)
FUNKCJE POMOCNICZE

Temperatura wstepnego nagrzewania komory do 260 °C, moze by¢ ustawiana przez uzytkownika dla kazdego programu

Pokazuje czas pozostaty do zakonczenia aktualnie trwajacego programu pieczenia

Praca ciggta («INF»)

Pokazuje nominalny i rzeczywisty czas obrobki, temperature w komorze pieca, poziom wilgotnosci i predkos¢ obrotéow wentylatorow

Temperatura wyswietlana w jednostkach °C lub °F
SZCZEGOLY TECHNICZNE

Wsporniki blach w ksztatcie litery L (Wytacznie dla modeli CAMILLA i VITTORIN)

Wsporniki blach ze stali chromowanej (Wytacznie dla modeli ELENA i ROSSELLAN)

Wsporniki blach ze stali chromowanej z systemem zabezpieczajacym przed przechylaniem (Wytgcznie dla modeli STEFANIA | ARIANNNAN)

Szczelny panel sterowania, aby uniemozliwi¢ przenikniecie pary wodnej do jego wnetrza (IPX4)

Bardzo lekka, ale bardzo wytrzymata konstrukcja z wykorzystaniem innowacyjnych materiatéw

Przycisk otwierania drzwi

Ogranicznik temperatury dla bezpieczenstwa

tatwy do czyszczenia, otwierany, wewnetrzny panel szklany (wytacznie dla modeli urzadzen z drzwiczkami otwieranymi od strony prawej do lewej)

tatwy do czyszczenia wewnetrzny panel szklany (wytacznie dla modeli urzadzen z drzwiczkami otwieranymi do dotu)

=R

MAST

TCUCH

LONG[TZY]

Opcjonalna gwarancja na czesci zamienne na 4 lata/10,000 godzin uzytkowania *

Najbardziej wyrazna demonstracja jakosci i niezawodnosci
BAKERLUX SHOP.Pro™.

Mozesz przedtuzy¢ gwarancje * na czesci zamienne do 4
lat lub 10 000 godzin uzytkowania i gwarancje na prace do
2 lat lub 10 000 godzin uzytkowania. Aktywacja gwarancji
LONG.Life4 jest prosta.

Wystarczy podtaczy¢ nowy piec BAKERLUX SHOP.Pro™
MASTER lub TOUCH do Internetu za posrednictwem kabla
Ethernet (LAN) lub poprzez Wi-Fi uzywajac odpowiednich
dla kazdego typu potaczenia akcesoriow.

AKCESORIA DO POLACZENIA INTERNETOWEGO DLA
PIECY BAKERLUX SHOP.PRO™ MASTER ORAZ TOUCH

Art.: XECOT1 zestaw do podtaczenia LAN
Art.: XECO12 zestaw do podtaczenia Wi-Fi



UNO*

INVENTIVE SIMPLIFICATION

INTERNATIONAL

UNOX S.p.A.

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

info@unox.com

EUROPE ASIA & AFRICA
ITALIA DEUTSCHLAND MALAYSIA & SINGAPORE U.A.E.
UNOX S.p.a. UNOX DEUTSCHLAND GmbH UNOX (ASIA) SDN. BHD UNOX MIDDLE EAST DMCC

E-mail: info@unox.com
Tel.: +39 049 86 57 511

CESKA REPUBLIKA

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

POCCHS, NPUBAATUKA U
CTPAHbI CHI UNOX POCCUSA
E-mail: info.ru@unox.com
Tel.: +7 (499) 702 - 00 - 14

ESPANA

UNOX PROFESIONAL ESPANA S.L.

E-mail: info.es@unox.com
Tel.: +34 900 82 89 43

SCANDINAVIAN COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mail: info.se@unox.com
Tel.: +46 79 075 63 64

UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd.

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

PORTUGAL

UNOX PORTUGAL
E-mail: info.pt@unox.com
Tel.: +351918 228 787

POLSKA

UNOX POLSKA Sp.zo.0.
E-mail: info.pl@unox.com
Tel.: +48 665 232 000

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

FRANCE, BELGIUM & LUXEMBOURG
UNOX FRANCE s.a.s.

E-mail: info@unox.fr

Tel.: +33 47817 35 39

OSTERREICH

UNOX OSTERREICH GmbH
E-mail: auftrag@unox.com
Tel. +43 800 880 963

HRVATSKA

UNOX CROATIA

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

TURKIYE

UNOX TURKEY

Profesyonel Mutfak Ekipmanlari
Endustri ve Ticaret Limited Sirketi
E-mail: info.tr@unox.com

Tel.: +90 530 176 62 03

IRELAND

UNOX IRELAND

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

BbArAPUS

UNOX BULGARIA

E-mail: info.bg@unox.com
Tel.: +359 88 2313 378

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 9173108084

CHetel=

UNOX KOREA CO. Ltd.
O|HI&: info.kr@unox.com
™3} +82 2 69410351

AMERICA & OCEANIA

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

INDONESIA

UNOX INDONESIA

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

P ARIANE

UNOX TRADING, SHANGHAI CO. Ltd.
B F#f#: info.china@unox.com
3% +86 21 56907696

U.S.A. & CANADA

UNOX Inc.

E-mail: info.usa@unox.com
Tel.: +1800 489 8669

MEXICO

UNOX MEXICO
S.DER.L.DECV.

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

BRAZIL

UNOX BRAZIL

E-mail: info.br@unox.com
Tel.: +55 11 98717-8201

COLOMBIA

UNOX COLOMBIA

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

ARGENTINA

UNOX ARGENTINA
E-mail: info.ra@unox.com
Tel.: +54 91137 58 43 46

AUSTRALIA

UNOX AUSTRALIA PTY Ltd.
E-mail: info@unoxaustralia.com.au
Tel.: +613 9876 0803

NEW ZEALAND

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

unox.com

PO @ v

Follow us on
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Wszystkie ilustracje uzyte tutaj maja charakter wytacznie pogladowy.

Wszystkie urzadzenia i akcesoria przedstawione w niniejszym katalogu moga podlegac zmianom i udoskonaleniom bez wczesniejszego powiadomienia.



