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Technologie

AIR.Plus

Rovnomérné peceni bez kompromisul.

Vzduch je prostfedkem pro pfenos tepla a jeho cirkulace ma tedy zasadni vyznam pro vafeni.

Unox technologie AIR.Plus pouZita v konvektomatech fady ChefLux™ zaru&uje dokonalou distribuci
vzduchu a tepla uvnitf konvektomatu a zajistuje jednotnost pfi varfeni a pe€eni ve vSech Castech
komory od shora dol(.

Zména sméru rotace ventilatorll konvektomatt ChefLux™ v kombinaci s vysokootackovymi motory
vede ke skvélému vysledku uvnitf kazdé jednotlivé gastronadoby a navic redukuje ¢as potfebny k
pripravé pokrmu na minimum.

MozZnost nastaveni 2 rozdilnych rychlosti proudéni vzduchu dovoli upravit podminky uvnitf varné
komory pro pfipravu jakéhokoli pokrmu.

STEAM.Plus

Para. Kdykoliv potrebujete.

Vafit v pafe znamena pfipravovat zdrave a lehkeé jidlo s intenzivni barvou, neporuSenou strukturou
a nezménénou chuti.

ZvySeni vihkosti b&€hem procesu vareni umoZzhiuje rychlejsSi pfenos tepla na pfipravované jidlo,
zkraceni €asu pripravy pokrmu a omezeni vahového ubytku.

UNOX technologie STEAM.PIlus vytvafi vihkost uvnitf komory pfi teploté od 48 °C do 260 °C a
dosahne tak pro kazdy produkt vzdy optimalniho vysledku.
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Technologie

DRY.Plus

Podtrzeni chuti. Na povrchu kfupavé, uvniti mékké.

Béhem peceni a grilovani masa maze pritomnost vihkosti v komore zpusobit neuzavieni pérd na
vnéjSim povrchu a zvysit tak vahovy ubytek a ztratu chuté.

Technologie DRY.Plus zabezpeci okamzité odvétrani vihkosti z komory konvektomatu, a to jak
vlhkosti pochazejici ze surovin, tak i té eventualné vytvofené pomoci STEAM.Plus technologie
v pfedchozim varném kroku.

Technologie DRY.Plus tak zarucuje vysledny produkt plny chuti s rovnomérnou vnitfni strukturou
a kfupavym vné&jSim povrchem.

Na konci varného procesu maji pfipravené pokrmy perfektni barvu a o¢ekavané aroma.
Hotové produkty si navic uchovavaji svou atraktivitu i po nékolika hodinach od dokonc&eni pfipravy.

Cooking Essentials

Inovativni a ucelné.
Zasadni pro Vasi kazdodenni produkci.

V priibéhu vyzkumu vénovanému procesu vareni neopomnél UNOX vénovat zvlastni pozornost
doplnkovym zafizenim, které rozSifuji moznosti kazdodenniho vyuziti konvektomatu.

Pro pfipravu kazdého pokrmu nabizi UNOX konkrétni Cooking Essentials doplriky: od grilovani po
smazeni bez pouziti oleje, od pe€eni po vaFeni v pafe, od pfipravy pizzy po grilovani celych kurat.

Inovativni sada Cooking Essentials plech( a grilovacich ros§td Vam umozni zakusit mnohé metody
vareni, jez byly az to ted uskutecnitelné pouze s pouzitim profesionalnich samostatnych zafizeni.
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GN 1/1 konvektomaty
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Kapacita

Rozte¢

Frekvence

Napéti

Elektricky pfikon
Rozméry (SxHxV mm)
Hmotnost

Kapacita

Roztec

Frekvence

Napéti

Elektricky prikon
Rozméry (SxHxV mm)
Hmotnost
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Dopinkové vybaveni a prislusenstvi

Neutralni skrinka

Kapacita: 7 GN 1/1

Rozte¢: 57 mm

Rozméry: 860x772x675 SxHxV mm
Hmotnost: 25 Kg

Art.: XR 260

Podstavec otevieny

Rozméry: 842x665x692 SxHxV mm
Hmotnost: 11 Kg

XV 893
12 GN 1/1 Art.: XR 168
67 mm
50 /60 Hz
400 V~ 3N
15,8 kW Sada - vsuy pro podstavec
860x900x1250
112 Kg Pro model: XR 168
Kapacita: 7 GN 1/1
Rozte¢: 60 mm
Hmotnost: 3 Kg
Art.: XR 727
Sada kolecek s bezpecnostnim retizkem
Bl
Pro modely: XR 260/ XR 168
Kompletni sada 4 kolecek:
2 kolec¢ka s brzdou, 2 kole¢ka bez brzdy.
=
Art.: XR 622
Sada kolecek s bezpeénostnim retizkem
XV 593 -
7 GN 1/1 Pro modely: XV 893/ XV 593
Kompletni sada 4 kolecek:
67 mm 2 kolec¢ka s brzdou, 2 kole¢ka bez brzdy.
50 /60 Hz b
400 V~ 3N Art.: XR 624
10,5 kW
860x900x930
80 Kg

?'\ Sada sprchy

/ Art.: XC 202




Technicke detaily

AIR.Plus
Auto-reversni motory
Vysoky vykon ventilatora s 2 rychlostmi

Aretace dveri pfi 60° -120 ° - 180°

Osvétleni halogenovou
zarovkou

Vysoce odolny
karbonovy zamek dvefi

Vyklopné vnitini sklo pro E

snadné cisténi

Protek.SAFE™

Chladné vnéjsi sklo a

externi povrchy

(Vnitfni teplota 260 °C — vnéjsi teplota 60 °C)

Ovladaci panel

STEAM.Plus
Okamzita tvorba pary uvnitf varné komory
jiz pfi teploté 48 °C

IP-X4

Varna komora

Z nerez oceli

Zaoblené rohy

Snadné vyjmuti bo¢nich vodicich list

Nastavitelné nozicky

r® ® ®-

2 3

- LED kontrolka teploty
- Nastaveni asu
Nastaveni teploty

- Nastaveni vihkosti

AP WON =
1

4 5

- Tlacitko pro aktivaci pomalého chodu ventilatoru
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Funkce

W Standard O Volitelné — Nelze

VARNE REZIMY

Konvekéni varfeni 30 °C - 260 °C u
Kombinovany rezim pary a konvekéniho vareni 48 °C - 260 °C =
Maximalni teplota pfedehfati 260 °C u

DISTRIBUCE HORKEHO VZDUCHU V KOMORE
AIR.Plus technologie: ventilatory s reverznim chodem [
AIR.Plus technologie: 2 manualné nastavitelné rychlosti ventilatoru ]
RIZENE KLIMA VE VARNE KOMORE
DRY.Plus technologie: rychlé odvétrani vihkosti z varné komory (]
STEAM.Plus technologie: manualni nastaveni vihkosti uvniti komory [ ]

POMOCNE FUNKCE

Protek.SAFE™ technologie: maximalni tepelna efektivita a bezpecnost (chladné vnéjsi sklo a externi povrchy) m
Zobrazeni ¢asoveho odpoctu pro dokon&eni zvoleného varného programu ]
Kontinudlni rezim «INF» -

PATENTOVANE DVERE

Dvefini panty z vysoce odolného samomazného techno-polymeru (pro bocni otevirani dveri) u
Moznost obraceni otevirani dvefi i po instalaci u
Aretace dvefi pfi 60°-120°-180° u

TECHNICKE DETAILY

Varna komora z vysoce odolné nerezové oceli AlISI 304 s oblymi rohy pro jednoduché &isténi a udrzbu [ ]
Osvétleni varné komory halogenovou zarovkou s dlouhou zivotnosti =
Vysoce odolny dvefni zamek z uhlikovych vlaken n
JednodusSe oteviratelné vnitini sklo pro snadné ¢isténi (]
Nerezovy C-profil vsunl (]
Nizka hmotnost - robustni konstrukce vyuZivajici moderni materialy ]
Bezpecnostni termostat [ ]
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EUROPE

AMERICA

ASIA

OCEANIA

AFRICA

INTERNATIONAL

ITALY

UNOX S.p.A.

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

GERMANY

DUEX HANDELS GMBH
E-mail: inffo@unox-oefen.de
Tel.: +49 2951 98760

FRANCE

UNOX FRANCE s.a.s.
E-mail: info@unox.fr
Tel.: +33 4 78 17 35 39

UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd

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

SPAIN

UNOX ESPANA

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

U.S.A. & CANADA

U]\ [e);q[\\[o%

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

ASIA PACIFIC COUNTRIES
UNOX (ASIA) SDN. BHD
E-mail: info.asia@unox.com
Tel.: +6 010 400 2700

AUSTRALIA

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

SOUTH AFRICA

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

UNOX S.p.A
E-mail: inffo@unox.com
Tel.: +39 049 86 57 511

UPOZORNEN!I: Veskeré tdaje v katalogu mohou byt zménény bez ptedchoziho upozornéni.

V katalogu jsou pouzity ilustrativni obrazky produktu.
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UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22 - 35010 - Cadoneghe (PD) - Italy
Tel.:+39 049 86.57.511 - Fax: +39 049 86.57.555
info@unox.com  www.unox.com




