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AKCEPTOVAT KAZDODENNI VYZVY. HLAVNI INGREDIENCE USPECHU.

Dokonalost je nastolena.

Gastronomicky primysl chyby nepfipousti. Unox to vi, a navrhuje své

kvalitu a business.

Jde o dokonalost, kterou okamzité rozpoznate. Je vyrobena ze stejnych slozek,
jaké vyzaduji vasi zdkaznici: nekompromisni kvalita, inovativni a odvazné
napady, méritelnd vykonnost a zaru¢ena spolehlivost.

Investovat do inovaci znamend divat se na kazdodenni vyzvy stale novym
pohledem: od zhodnoceni kazdého jednotlivého pohybu ruky az po zjednoduseni
celych vyrobnich procesd. Pro vas to znamend vétsi vykonnost, jednodussi
ovladani, vyssi spolehlivost a vice Uspor. Pro Unox inventive simplification.




VYKONNY. PRAKTICKY. JEDNODUCHY. PROSTY.

Jednoduché. Ve vSech smérech.

Konvektomaty rady CHEFLUX™ byly navrzeny pro profesiondly z celého svéta, kteri pozaduji
maximalni vykonnost bez nadbyte¢nych doplikd.
Skvéla kombinace maximalni kapacity a minimalni prostorové narocnosti.

CHEFLUX™ 20,12, 7 a5 GASTRONADOB

Vyvinuty spolecnosti UNOX pro vykon nejbéznéjsich varnych procest, konvektomaty CHEFLUX™
jsou soucasné jednoduché a efektivni. Kazdy detail zarucuje perfektni rovhomeérnost varného
procesu, a to v kazdém prostredi a pri jakémkoli mnozstvi vlozené suroviny.

Navrzeny za Ucelem poskytnout Vam bez zbytecnosti vSe to, co od konvektomatu potrebujete.
Perfektni kombinace vykonu a jednoduchosti.



Kvalita, vykon, tradice.

Technolgie Unox pro CHEFLUX™.

AlIR.Plus
Rovnomerny varny proces.
Bez kompromisu.

Unox technologie AIR.Plus pouzita v konvektomatech
fady CHEFLUX™ zarucCuje dokonalou distribuci
vzduchu a tepla uvnitf varné komory a zajistuje
jednotnost pri vareni a peceni ve vSech castech
komory na kazdém jednotlivém vsunu.

Konvektomaty CHEFLUX™ umoznuji nastaveni 2
rozdilnych rychlosti proudéni vzduchu a dovoli
upravit podminky uvnitr varné komory pro pripravu
jakéhokoli pokrmu od delikatniho az pro pokrmy
vyzadujici vysoky tepelny stupen.

STEAM.Plus

Para.
Kdykoliv potrebujete.

Varit v pare znamena pfipravovat zdravé a lehké
jidlo s intenzivni barvou, neporusenou strukturou a
nezménénou chuti.

UNOX technologie STEAM.Plus vytvari vlhkost
uvnitf komory pri teploté od 48 °C do 260 °C a
dosahne tak pro kazdy produkt vzdy optimalniho
vysledku.

DRY.Plus

Maximalni
chut a struktura.

Béhem peceni a grilovani masa mize pritomnost
vlhkosti v komore zpUsobit neuzavieni pérd na vnéjsim
povrchu a zvysit tak vahovy Ubytek a ztratu chuté.

Technologie  DRY.Plus  zabezpeli okamzité
odvétrani vihkosti z komory konvektomatu, a to jak
vlihkosti pochazejici ze surovin, tak i té eventualné
vytvorené pomoci STEAM.Plus technologie v
predchozim varném kroku.

Okamzity odvod vlhkosti tak zarucuje vysledny
produkt plny chuti a zaruc¢i dosahnout s jistotou
pokazdé stejného vysledku, ktery vzdy spliuje
nejvyssi ocekavani.

Cooking Essentials
Inovativni a ucelné.
/asadni pro Vasi
kazdodenni produkci.

Inovativni sada Cooking Essentials plechll a
grilovacich rostd Vam umozni vyzkouset mnohé
metody vareni, jez byly az to ted uskutecnitelné
pouze s pouzitim profesiondlnich samostatnych
zarizeni.

Pro pripravu kazdého pokrmu nabizi UNOX
konkrétni Cooking Essentials doplriky: od grilovani
po smazeni bez pouziti oleje, od peceni po vareni
v pare, od pripravy pizzy po grilovani celych kurat.



KONVEKTOMATY CHEFLUX™.
GN 2/1 & 1/1

ECO

Kapacita

Roztec¢

Frekvence

Napéti

Elektricky prikon
Rozméry (SxHxV mm)
Hmotnost

GAS

Kapacita

Roztec
Frekvence
Napéti
Elektricky prikon

XV 4093
20 GN 2/1

66 mm

50/ 60 Hz
400 V ~ 3N
46,7 kW
866x1237x1863
190 kg

XV 1093
20 GN 1/1

66 mm

50/ 60 Hz
400 V ~ 3N
29,7 kW
866x997x1863
177 kg
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Plynu pfikon
Rozméry (SxHxV mm)
Hmotnost

DETAIL OVLADACIHO PANELU

OVLADACI PANEL CHEFLUX™ pro 20 GASTRONADOB
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T 1717 1 - Nastaveni doby vareni

2 - LED signalizujici pozastaveni
3 - Nastaveni teploty vareni

1o
- 4 - LED signalizujici teplotu
O 5 - Nastaveni vihkosti
1@

6 - Tlacitko pro aktivaci snizené rychlosti ventilatoru
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OVLADACI PANEL CHEFLUX™ pro 12, 7 GASTRONADOB.

1- LED kontrolka teploty

ZMS 2 T e
@ @ @ 1 i 1 i ) © 2 - Nastaveni casu
| T2 T2 TP | 3= Nastaven{teploty_
T T T T 1 4 - Nastaveni vihkosti
1 2 3 4 5 5 - Tlacitko pro aktivaci pomalého chodu ventilatoru

XV 893 XV 593

12 GN 1/1 7 GN 1/1

67 mm 67 mm

50/ 60 Hz 50 /60 Hz

400 V ~ 3N 400 V ~ 3N

15,8 kW 10,5 kW

860x882x1250 860x882x930

N2 Kg 80 Kg

XV 813 G XV 513 G

12 GN 1/1 7 GN 11

67 mm 67 mm

50/ 60 Hz 50/ 60 Hz

230 V ~ 1IN 230V ~ 1IN

1 kW 0,7 kW

G20, G30: 20 kW / G25: 17 kW G20, G30:17,5 kW / G25: 14,6 kW

860x882x1464 860x882x1144

134 Kg 108 kg
FUNKCE B Standard O Doplniky — Neni k dispozici
PECiCi REZIMY

Konvekeni vafeni 30 °C - 260 °C
Kombinovany rezim pary a konvekéniho vareni 48 °C - 260 °C
Maximalni teplota predehrati 260 °C
DISTRIBUCE HORKEHO VZDUCHU V KOMORE
AIR.Plus technologie: ventildtory 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: manudlni nastaveni vihkosti uvnitf komory
VYSOKE VYKONY ATMOSFERICKYCH HORAKU
Spido.GAS™ technologie: predispozice pro napojeni na privod plynu G20 / G25 / G30 / G31
Spido.GAS™ technologie: vysoky vykon tepelného vymeéniku pro rovnomeérnou distribuci tepla
Spido.GAS™ technologie: rovny tepelny vyménik pro rychlou vyménu
POMOCNE FUNKCE
Protek.SAFE™ technologie: maximalni tepelna efektivita a bezpecnost (chladné vnéjsi sklo a externi povrchy)
Zobrazeni ¢asového odpoctu pro dokonceni zvoleného varného programu
Kontinudlni rezim «INF»
PATENTOVANE DVERE
Dvefni panty z vysoce odolného samomazného techno-polymeru
Moznost obraceni otevirani dvefi i po instalaci (vyjma modeli 20 GN 2/1a 20 GN 1/1)
Aretace dveri pfi 60°-120°-180°
TECHNICKE DETAILY
Varna komora z vysoce odolné nerezové oceli AISI 304 s oblymi rohy pro jednoduché ¢isténi a udrzbu
Osvétleni varné komory externim LED svétlem (pouze pro modely 20 GN 2/1a 20 GN 1/1)
Osvétleni varné komory halogenovou zarovkou s dlouhou Zivotnosti (pouze pro modely 12 GN 1/1a 7 GN 1/1)
Vysoce odolny dverni zamek z uhlikovych vldken
Jednoduse oteviratelné vnitini sklo pro snadné ¢isténi
Nerezovy C-profi | vsund
Nizka hmotnost - robustni konstrukce vyuzivajici moderni materialy
Bezpecnostni termostat

XV 393
5 GN 1/1
67 mm
50/ 60 Hz

230V ~1IN /400 V ~ 3N

71 kW
750x773x772
67 Kg

ECO

GAS



Prislusenstvi UNOX.
Sehrany tym nezbytny pro spravny chod kuchyne.

Prislusenstvi UNOX rozsifuje moznosti a optimalizuje funkénost vasi kuchyné. VAas pracovni prostor se tak
stane vybavengjsim a univerzalnéjsim.

Cooking Essentials

pricemz Setfi vasSe finance i kuchynsky prostor. S timto dopliikovym prislusenstvim
muze konvektomat prejit z tradi¢niho grilovani na smazeni bez pouziti oleje az na
vareni v pare.

Neutralni prisluSenstvi

Siroka $kala dopliikového zafizeni Unox vam zaruéi vytézit maximum z dostupného
prostoru. S jeho pomoci mulzete vytvorit multifunkéni a vsSestrannou kuchyrskou
sestavu s otevienymi podstavci rliznych vysek a se skladovacimi skfinémi.

Otevieny podstavec
Je navrzen podle hygienickych standardd, a zajist'uje optimalni stabilitu konvektomatu
UNOX.

Voziky

Voziky Unox vam umozni pfipravit si mimo konvektomat vSechny gastronadoby se
surovinou urcenou k vareni a jednim pohybem je pak vlozit do komory konvektomatu.
Jsou idealnim FeSenim pro rychlé naplnéni konvektomatu, zarucujice pfitom snadnou
manipulaci v kuchyni. Snizuji dobu otevreni dvefi a tim minimalizuji tepelné ztraty.

jakéhokoli typu vody.

UNOX.Pure
Filtracni systém UNOX.Pure je obzvlast doporucen pro zajisténi kompletni demineralizace
' UNOX.Pure tak zlepsuje kvalitu vody a chrani tim varnou komoru pred korozi a zavapnénim.

Instalacni sady
UNOX nabizi kompletni fadu instala¢nich sad konvektomatd. Napfiklad instala¢ni sadu
@ pro prvni instalaci obsahujici pfislusenstvi pro napojeni odpadu a sifon, ¢i spojovaci
. sadu pro propojeni konvektomatti UNOX do sestavy na sebe. Pouziti téchto doplnkd
" garantuje spravnost provedeni instalace.




UNOZX

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 AMERICA
ITALY TURKEY U.S.A. & CANADA MEXICO
UNOX S.p.A. UNOX TURKEY UNOX INC. UNOX MEXICO

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

CZECH REPUBLIC

UNOX DISTRIBUTION s.r.0.
E-mail: info.cz@unox.com
Tel.: +420 241940 000

GERMANY

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

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

+7 915 397 48 38

FRANCE

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

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

UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd

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

PORTUGAL

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

SPAIN

UNOX PROFESIONAL ESPANA S.L.
E-mail: info.es@unox.com

Tel.: +34 900 82 89 43

SCANDINAVIAN COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIAN COUNTRIES
E-mail: info.se@unox.com

Tel.: +46 (0)768 716 422

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

ASIA

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

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

PHILIPPINES

UNOX PHILIPPINES

E-mail: info.asia@unox.com
Tel.: +63 998 541 3990

AFRICA

REPUBLIC OF SOUTH KOREA
UNOX SOUTH KOREA

E-mail: info.asia@unox.com
Tel.: +82 10 4354 2856

U.A.E.

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

OCEANIA

SOUTH AFRICA

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

www.unox.com

AUSTRALIA

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

Tisk: 07-2015

Veskeré Udaje v katalogu mohou byt zménény bez pfedchoziho upozornéni.

V katalogu jsou pouzity ilustrativni obrazky produktu.



