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BAKERLUX SHOP.Pro™ 

Inteligentní dokonalost v pečení a designu. Design a inteligence, elegance skla a technologie dotykového ovládání, predispozice pro připojení k internetu. 
Všechno, co si můžete u pece přát, je nyní ve vašich rukou. Vytvořeno tak, aby bylo perfektní. V každém detailu.

Podívejte se na video  na oficiálním
portále YouTube UNOX.



4 5

Pec, jak jste si ji dosud nepředstavovali.

BAKERLUX SHOP.Pro™

Moderní design, 
jedinečná výkonnost.

BAKERLUX SHOP.Pro™ je řada pecí určených k pečení 
mražených pekárenských výrobků v komerčních prostorech, 
kde se připravuje velké množství produktů a  čas je 
rozhodující. Každá chyba může stát hodně, každá vteřina 
je drahá. Pece BAKERLUX SHOP.Pro™ jsou výsledkem 
dlouholetých výzkumů a zkušeností společnosti UNOX 
v odděleních pečiva v supermarketech, obchodech se 
smíšeným zbožím a řetězcích rychlého občerstvení.                                                                              
Jsou navrženy tak, aby zajistily maximální výkon v každém 
prostředí a byly snadno použitelné. Využitím nejnovějších 
inteligentních technologií optimalizují práci prodejny a  
přizpůsobí se jakémukoli prostředí - zázemí výrobny či 
otevřené kuchyni v obchodě.
Modely s 10, 6, 4 a 3 plechy 600x400 jsou určeny pro 
velkokapacitní výrobu, zatímco modely s 4 a 3 plechy 
460x330 jsou ideálním řešením pro menší obchody nebo 
výrobny s malým dostupným prostorem.
Díky možnosti vytvořit pekařskou sestavu na základě 
konkrétní potřeby se přizpůsobí každému kontextu použití.
Možnost volby ze čtyř různých typů ovládacího panelu vám 
nabízí více řešení a možnost najít vždy nejvhodnější pec řady 
BAKERLUX SHOP.Pro™ pro vás.

Objevte více.  Podívejte se  na video "Perfection is now" 
na oficiálním portálu YouTube UNOX.
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NASTAVITELNÉ PARAMETRY PEČENÍ

UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE

1

3 PEČÍCÍ
KROKY

3

ČAS
0 - inf

TEPLOTA 
50 - 260°C

AUTO.MATIC

VLHKOST
0-20-40-60-80-100%

2 RYCHLOSTI 
VENTILÁTORŮ

DATA DRIVEN COOKING

RYCHLÁ VOLBA PROGRAMŮ

ADAPTIVE.COOKING AUTO.SOFT SMART.PREHEATING

99 PROGRAMŮ MULTI.TIMEKONTROLA KYNÁRNY AUTOMATICKÉ PEČENÍ

CHEFUNOX

Pece BAKERLUX SHOP.Pro™ verze GO jsou čistě konvekční pece.  
Neúnavné pece navržené speciálně pro pečení mražených croissantů 
nebo rozpékání předpečeného mraženého pečiva. Ideální pro využití v 
kavárnách, provozovnách rychlého občerstvení a menších obchodech s 
potravinami, kde se nepřipravuje delikátní čajové pečivo a pečící proces 
nevyžaduje přidání vlkosti. Pece BAKERLUX SHOP.Pro™ verze GO mají 
predispozici pro instalaci digestoře  BAKERLUX SHOP.Pro™, která sníží 
pachy během pečícího procesu a nepotřebuje napojení na přívod vody, 
což umožňuje instalaci pecí kdekoliv v obchodě.

Jednoduché,esenciální,
rychlé, konkrétní.

2

WI-FI & LAN
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UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE

1
3

AUTO.MATIC

2

DATA DRIVEN COOKING

RYCHLÁ VOLBA PROGRAMŮ

ADAPTIVE.COOKING AUTO.SOFT SMART.PREHEATING

CHEFUNOX

Pece BAKERLUX SHOP.Pro™ verze LED  jsou první odpovědí na potřebu 
snadno ovladatelné konvekční pece, která vám umožňuje přidat vlhkost 
během cyklu pečení , a také snížit rychlost proudění vzduchu pro 
přípravu delikátních a důležitých produktů, jako jsou velké mražené 
chlebové bochníky nebo mražené cukrářské výrobky na bázi listového 
těsta . Možnost ovládat kynárnu BAKERLUX SHOP.Pro™ z ovládacího 
panelu umožňuje zapojit zařízení na sebe a vytvořit kompletní  sestavu 
pro pečení. Pro pece BAKERLUX SHOP.Pro™ verze LED jsou k dispozici 
digestoře BAKERLUX SHOP.Pro™ Ventless s kondenzátorem par a 
vysokou účinností nebo digestoře BAKERLUX SHOP.Pro™ Waterless bez 
nutnosti napojení na přívod vody.

Přidejte vlhkost při pečení, 
elegantně a jednoduše

NASTAVITELNÉ PARAMETRY PEČENÍ

3 PEČÍCÍ
KROKY
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99 PROGRAMŮ MULTI.TIMEKONTROLA KYNÁRNY AUTOMATICKÉ PEČENÍWI-FI & LAN
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UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE

1
9

AUTO.MATIC

2

DATA DRIVEN COOKING

CHEFUNOX

ADAPTIVE.COOKING AUTO.SOFT SMART.PREHEATING

Pece BAKERLUX SHOP.Pro™ verze TOUCH nabízí veškeré výhody 
ovládacího panelu LCD velikosti 2,4", který vám umožní uložit pečící 
programy doplněné ilustračním fotem rychlostí, kterou nabízí intuitivní 
programování. Pece jsou dostupné jak ve variantě otvírání dveří 
shora dolů, tak ve variantě MATIC s bočním otvíráním dveří a funkcí 
automatického otevření dveří na konci pečícího programu. Možnost 
připojení pece k internetu pomocí doplňkové sady vám umožní 
monitorovat skutečné využití pece a naprogramovat jednotlivá zařízení 
na různých pobočkách přímo z počítače či mobilního telefonu.

Malý dotek navíc, který vám 
pomáhá udělat rozdíl. A je to znát.

PROGRAMS
PAGE 1/25
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NASTAVITELNÉ PARAMETRY PEČENÍ
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ČAS
0 - inf

TEPLOTA 
50 - 260°C

VLHKOST
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2 RYCHLOSTI 
VENTILÁTORŮ

RYCHLÁ VOLBA PROGRAMŮ

99 PROGRAMŮ MULTI.TIMEKONTROLA KYNÁRNY AUTOMATICKÉ PEČENÍWI-FI & LAN
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5"Ovládací panel MASTER je výrazem nejkompletnější technologické výbavy řady 

BAKERLUX SHOP.Pro™, který klade důraz na výkon při pečení, automatické 
programy, umělou inteligenci a připojení k internetu. Pece BAKERLUX SHOP.
Pro™ MASTER s ovládacím panelem LCD displejem velikosti 5" jsou vybaveny 
automatickými programy pečení CHEFUNOX, technologií MULTITIME, která 
umožňuje péct současně  až 10 různých typů položek, a funkce READY.BAKE, 
která umožňuje okamžité použití pece i méně zkušenými uživateli. Součástí 
základního vybavení je i inteligentní otevírání dveří AUTO.Matic, možnost 
zobrazit statistické údaje o spotřebě přímo na ovládacím panelu a predispozice 
připojení k internetu pomocí doplňkové sady pro dálkovou kontrolu zařízení 
pomocí počítače či mobilního telefonu. Digestoř Ventless, digestoř Waterless 
a kynárna s digitálním ovládáním přímo přes ovládací panel. 

Nejnovější technologie pro 
dokonalý výsledek. UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE

1
9

SMART.PREHEATINGADAPTIVE.COOKING AUTO.MATICAUTO.SOFT

2

DATA DRIVEN COOKING

CHEFUNOX

NASTAVITELNÉ PARAMETRY PEČENÍ
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ADAPTIVE.COOKING™
Dokonalý výsledek. Pokaždé.

Technologie ADAPTIVE.Cooking™  mění pec na inteligentní 
nástroj, který dokáže interpretovat nastavení a pochopit 
požadovaný výsledek. Pece BAKERLUX SHOP.Pro™ MASTER 
zaznamenávají prostřednictvím snímačů teplotní odchylky, 
odhadují množství skutečně vložených surovin , automaticky 
přizpůsobují proces pečení úpravou času a teploty dle 
skutečné potřeby tak, aby konečný výsledek byl vždy 
identický a dokonalý. Jak dle protokolu, při jakémkoli zatížení.

AUTO.SOFT
Funkce jemného pečení.

Příliš rychlý nárůst teploty během procesu pečení 
delikátních výrobků a při vysokém zatížení může ohrozit 
jednotnost celkového výsledku. S funkcí AUTO.Soft  
BAKERLUX SHOP.Pro™ MASTER automaticky nastavuje 
nárůst teploty na základě naměřených hodnot tak, aby 
byl pozvolný a zajistil optimální rozložení tepla na každém 
jednotlivém plechu. Protože každý detail se počítá, když je 
kvalita na prvním místě.    

Dosáhnout vždy stejných výsledků vyžaduje kontrolu, 
inteligenci a zkušenost. Každý detail se počítá: co se děje před 
a v průběhu pečení, množství vložených surovin, vlastnosti 
surovin, které se během sezony mění a  odborné zkušenosti 
každého člena vašeho týmu.
Příklad?
Pečení mnoha plechů trvá déle než pečení několika málo či 
pouze jednoho: dvířka zůstávají otevřená déle a následný 
pokles teploty je větší. Pec musí začít s pečením většího 
množství surovin při nižší teplotě, takže trvá déle, než dosáhne 
správných pracovních podmínek. Navíc vlhkost uvolněná 
při plném zatížení je větší než při částečném zatížením, 
a neočekávané otevření dveří podstatně mění všechny 
parametry procesu pečení. Dosáhnout znovuopakovatelných 
výsledků vyžaduje trvalý dohled, sledování všech detailů a 
okamžitý zásah. Stručně řečeno stálou kontrolu, inteligenci 
a zkušenosti. Přesně to, co má pec BAKERLUX SHOP.Pro™ 
MASTER s technologií UNOX INTELLIGENT.Performance.         

Unox Intelligent Performance

Inteligentní pečení.                                                                    
Zaručený výsledek.

SMART.PREHEATING
Inteligentní předehřátí.

Správné předehřátí pece vytváří ideální podmínky pro 
optimalizaci pečícího procesu od okamžiku uzavření dveří pece. 
Pec BAKERLUX SHOP.Pro™ MASTER s inteligentní technologií 
SMART.Preheating automaticky nastaví správnou teplotu 
a dobu předehřátí podle parametrů nastaveného pečícího 
procesu  a toho, co se stalo v předchozích hodinách. V případě 
přechodu z vysokoteplotního pečení na pečení delikátních 
surovin, automaticky ochlazuje pečící komoru a hlásí vhodné 
podmínky pro následující program. Stejně jako vždy, s cílem 
zaručit vám pokaždé maximálně znovuopakovatelný výsledek 
a úsporu času a energie až o 20% v porovnání s režimem 
manuálního předehřátí.

AUTO.MATIC
Automatické otevírání dveří.

Pracovní zázemí může být často hlučné a plné frenetické 
činnosti, což ztěžuje stálý dohled nad procesem pečení:  
může se stát, že si nikdo neuvědomí, že pec dokončila pečící 
program a výrobky zůstávají příliš mnoho času navíc uvnitř; 
výsledkem je zmaření veškerého úsilí a investice, které jste 
vynaložili s cílem zaručit maximální kvalitu každé dávky pečeí.
Pece BAKERLUX SHOP.PRO™ MASTER a TOUCH jsou vždy 
zaměřeny na dokonalý výsledek: díky technologii AUTO.
Matic automaticky otevírají dveře a zastavují proces pečení 
ve správný čas, což zaručuje dokonalý výsledek i v případě 
rozptýlení.
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VÝSLEDEK
S JEDNÍM PLECHEM

VÝSLEDEK PŘI
PLNÉ VSÁZCE  

OPTIMÁLNÍ NASTAVENÍ PŘI 
POLOVIČNÍM ZATÍŽENÍ

CHLÉB
BEZ 
AUTO.MATIC

Zpožděné 
otevření dveří na 
konci pečícího 
procesu:
Vysoké riziko.

25 min

180 °C

20 min

165 °C

200°C

S
AUTO.MATIC: 

Zpožděné 
otevření dveří na 

konci pečícího 
procesu:

Žádné riziko.

BEZ 
AUTO.MATIC

Zpožděné 
otevření dveří na 
konci pečícího 
procesu:
Vysoké riziko.

S
AUTO.MATIC

Zpožděné
otevření dveří na 

konci pečícího 
procesu:

 Žádné riziko.

BEZ
AUTO.MATIC

Po ukončení pečícího programu je 
důležité okamžitě všechny plechy 
vytáhnout, aby se zamezilo tomu, 
že zbytkové teplo z komory 
pece bude pokračovat v 
pečení a spálení produktu 
a vlhkost zničí strukturu a 
vůni. Aby se zabránilo 
těmto rizikům, je nutný 
včasný manuální 
zásah.

S
AUTO.MATIC

Díky technologii 
AUTO.MATIC se po 

ukončení pečícího 
programu dveře 

automaticky otevřou a 
zabrání dalšímu pečení bez 
rizika poškození produktu. 

Manuální zásah již není nutný 
a výsledek je vždy zaručen i v 

případě rozptýlení.

KOLÁČE  
BEZ
ADAPTIVE.
COOKING™

Čas pečení:  
20 min
Průměrná
teplota:
155 °C

S
ADAPTIVE.
COOKING™

Čas pečení: 
23 min

Průměrná
teplota:

165°C

BEZ
ADAPTIVE.
COOKING™

Čas pečení:  
20 min
Průměrná
teplota:
185 °C

BEZ  
ADAPTIVE.
COOKING™

Množství vložených surovin má vliv 
na konečný výsledek: program 
nastavený pro jeden plech nebude 
dostatečný v případě plného 
zatížení pece a naopak - 
program nastavený pro plné 
zatížení překročí časem a 
teplotou dobu potřebnou 
pro pečení jednoho 
plechu.

S
ADAPTIVE.
COOKING™

Čas pečení: 
18 min

Průměrná
teplota:

165 °C

S
ADAPTIVE.
COOKING™

Technologie
ADAPTIVE.COOKING™ 

rozpozná množství 
vložených surovin a 

automaticky optimalizuje čas 
a teplotu bez nutnosti vytvářet 
různé programy v závislosti na 

zatížení.

CROISSANTY

Čas předehřátí:
6 min
Teplota uvnitř 
komory po 
předehřátí:
100 °C

Čas předehřátí:
6 min
Teplota uvnitř 
komory po 
předehřátí:
190 °C

Čas předehřátí:
9 min

Teplota uvnitř
komory po
předehřátí:

165 °C

Čas předehřátí:
0 min

Teplota uvnitř
komory po
předehřátí:

165 °C

BEZ
SMART.PREHEATING

BEZ
SMART.PREHEATING

Pec se předehřeje na nastavenou 
teplotu bez ohledu na 
předchozí použitý program 
s rizikem, že pec nebude 
dostatečně předehřátá při 
prvním pečícím programu 
nebo naopak vyplýtvá 
energii předehřátím,  i 
když pečící komora již 
nahromadila dostatek 
tepla z předchozího 
pečícího procesu.

190°C

18 min

165 °C

S
SMART.PREHEATING

Čas předehřátí: 
6 min
Teplota uvnitř 
komory po 
předehřátí:
100 °C

Čas předehřátí: 
6 min
Teplota uvnitř 
komory po 
předehřátí:
190 °C

BEZ
SMART.PREHEATING

Čas předehřátí:
9 min

Teplota uvnitř
komory po
předehřátí:

165 °C

Čas předehřátí:
0 min

Teplota uvnitř
komory po
předehřátí:

165 °C
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MINI PIZZY  
BEZ
AUTO.SOFT

Doba nárůstu 
teploty 
145°C - 180 °C: 
2 min

S
AUTO.SOFT

Doba nárůstu
teploty 145°C - 

180°C: 
7 min

S
AUTO.SOFT

Doba nárůstu 
teploty

145°C - 180°C: 
4 min

BEZ
AUTO.SOFT

Doba nárůstu 
teploty 
145 °C - 180 °C: 
1 min

S
AUTO.SOFT

Funkce AUTO.Soft řídí 
tepelný nárůst, a tím 

zachovává jednotnost 
výsledku pečení v každé 

části plechu na všech patrech 
vsunů.

BEZ
AUTO.SOFT

Při přechodu z jednoho kroku 
pečení na další může být rychlý 
nárůst teploty agresivní v 
takovém rozsahu, že se 
nejcitlivější suroviny 
upečou nerovnoměrně.

KROK 1/2

KROK 2/2

5 min

15 min

145 °C

180 °C

S
SMART.PREHEATING

Smart.Preheating rozpozná 
aktivitu, kterou pec provedla 

před spuštěním programu 
pečení a inteligentně nastaví 

předehřátí podle toho, 
co se stalo v předchozích 

hodinách: intenzivní předehřátí 
při prvním pečení ráno v 

době, kdy je komora pece 
chladná, rychlejší nebo dokonce 

žádné předehřátí v případě, 
že je komora pece dostatečně 

horká pro další pečící program.                                                                         
Vše pro to, abyste vždy dosáhli 

dokonalých výsledků  za úspory času 
a energie.

20%

20%

0%
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Podívejte se na video Data driven Cooking  na 
oficiálním portále YouTube UNOX.

DDC - Data Driven Cooking

Vaše pec je jedinečná, 
inteligentní a připojená
k internetu. 

Technologie Data Driven Cooking je navržena tak, aby Vám pomohla 
využít veškerý potenciál pece UNOX BAKERLUX SHOP.Pro™: 
shromažďuje data, zpracovává informace, analyzuje způsoby použití 
a tím poskytuje denní přehled, připojením k internetu vám dá možnost 
na Cloudu uložit vaše recepty a najít personalizované rady, které se 
mohou stát inspirací pro nové pokrmy vašeho menu. Díky Data Driven 
Cooking se pece UNOX BAKERLUX SHOP.Pro™ stávají mnohem více 
než prostou součástí kuchynského vybavení. Stávají se skutečným 
partnerem, který přispívá k vytvoření vašeho úspěchu. Pro pece 
BAKERLUX SHOP.Pro™ MASTER a TOUCH je k dispozici technologie 
Data Driven Cooking.

DDC.Unox e DDC.App
Vše na dosah pouhého kliknutí.

Prostřednictvím internetového portálu ddc.unox.com 
a aplikace DDC.UNOX můžete kontrolovat každou pec 
BAKERLUX SHOP.Pro ™ MASTER a TOUCH připojenou k 
internetu přímo z vašeho počítače nebo mobilního telefonu. 
Můžete sledovat provoz v reálném čase, shromažďovat 
a analyzovat údaje o využití a HACCP na dálku, vytvářet 
recepty na vašem počítači a odesílat je do všech připojených 
pecí pouze jedním kliknutím.

DDC.Stats
Stálá kontrola pro neustálé zlepšení.

Ovládací panel pece BAKERLUX SHOP.Pro ™ MASTER 
monitoruje spotřebu vody a energie, zaznamenává čas pečení 
a počítá minuty otevření dveří; funkce DDC.Stats tyto údaje 
přenáší do cenných, užitečných a jasných informací, které 
vám pomohou identifikovat každou příležitost ke zlepšení a 
odstraní veškerého plýtvání pro zvýšení každodenního zisku.

Ocenění za inovaci
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STEAM.Plus
Vlhkost na vyžádání pro dokonalé vaření.

Při rozpékání mražených pekárenských výrobků je účinné 
využití vlhkosti příznivé pro vývoj vnitřní struktury a 
zlatavou barvu vnějšího povrchu výrobku. Technologie 
STEAM.Plus umožňuje vytvářet okamžitou vlhkost v pečící 
komoře z teploty 90 ° C až 260 ° C, aby bylo dosaženo 
vynikajících výsledků pro každé pečení.

DRY.Plus
Odvod vlhkosti pro maximální aroma.

Při pečení výrobků z kynutého těsta může přítomnost vlhkosti 
během konečných fází pečení ohrozit dosažení požadovaného 
výsledku. Technologie DRY.Plus odvádí vlhký vzduch z varné 
komory, ať už tu ze samotných výrobků, tak i tu generovovanou 
systémem STEAM.Plus při předchozím pečícím kroku. 
Technologie DRY.Plus tímto podporuje správnou tvorbu vnitřní 
struktury výrobku a zajišťuje jejich konzistenci dokonce i několik 
hodin po skončení pečení. Zvykněte si na skvělý výsledek.

Unox Intensive Cooking 

Nespokojte se s málem. 
Maximální intenzita 
pečení.

Pečte k dokonalosti, prodávejte, opakujte. Celý den, každý 
den. Pro přísné rytmy obchodu, jehož hlavní náplní je prodej 
pekařských výrobků, jsou prioritou vysoce kvalitní standard, 
opakovatelné výsledky, rychlost provedení, úspora energie a 
spolehlivost.To bylo to, na co jsme se zaměřili, a co jsme učinili 
možným. UNOX INTENSIVE.Cooking je výrazem maximální 
intenzity pečení pro maximální výkon výroby a rozmanitost 
dodávky s jistotou certifikovaného výrobku ENERGY STAR.
Mějte osvědčený  úspěch.

AIR.Plus
Řídí, sjednocuje, přeměňuje.

Technologie AIR.Plus zaručuje dokonalé rozložení vzduchu a tepla 
uvnitř pečící komory, aby bylo dosaženo jednotného výsledku na 
každém plechu a na všech patrech vsunů. Díky programu AIR.Plus 
budou mít všechny suroviny na konci pečení jednotné zbarvení a 
udrží si svou celistvost a konzistenci  po mnoho hodin.
Pomocí pecí BAKERLUX SHOP.Pro™ verze MASTER, TOUCH a 
LED můžete zvolit dvě různé rychlosti ventilátoru, které vám 
umožní péct delikátní i těžké a hutné výrobky z kynutého těsta bez 
omezení.

EFFICIENT.Power™
Výkon a efektivita.

BAKERLUX SHOP.Pro™ je zárukou maximálního výkonu 
a efektivity. Maximální rychlost při navýšení teploty a 
přesnost při jejím udržování, úsporna energie díky sklu s 
nízkou emisivitou a materiály s vysokou izolační schopností.
V číslech?
300 sekund pro přechod z 60 na 260°C.
Maximální výkon a efektivita v režimu konvekčního pečení 
podle certifikace ENERGY STAR.
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V detailu se skrývá rozdíl. A ty to víš.

DVOJITÉ SKLO SNADNO OMYVATELNÉ SKLO

ZAVÍRÁNÍ DVEŘÍ SOFT-CLOSE USB

SYSTÉM VÍCE VENTILÁTORŮ 100% KONSTSTRUKCE Z NEREZ OCELI

PŘIPOJENÍ K INTERNETU/WI-FIVYSOCE IZOLAČNÍ MATERIÁLY IPX4

ERGONOMICKÁ KLIKA

OSVĚTLENÍ LED SVĚTLEM

DOTYKOVÝ OVLÁDACÍ PANEL U VERZÍ MASTER A TOUCH
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BAKERLUX SHOP.Pro™

Otevírání dveří shora dolů nebo zprava doleva.      
Pro jakýkoli prostor a využití.

OTEVÍRÁNÍ DVEŘÍ SHORA DOLŮ (pro modely Rossella, Elena, Arianna a Stefania ve verzi TOUCH, LED a GO)

OTEVÍRÁNÍ DVEŘÍ ZPRAVA DOLEVA (pro modely Camilla a Vittoria a pro všechny ostatní modely ve verzi Matic, TOUCH Matic)
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Certifikovaná digestoř 
Ventless

Digestoř Waterless

Kondenzační digestoř  UNOX je ideálním řešením pro 
instalaci vaší pece BAKERLUX SHOP.Pro™ MASTER, TOUCH 
nebo LED kdekoliv ve vašem obchodě, bez nutnosti(*) 
stropní odsávací digestoře.
Zabudovaný samočistící filtr odstraňuje pachy a teplo z 
komínu pece, bez nutnosti údržby či čištění filtru.
Digestoře UNOX udržují styl a design samotné pece tím, že 
vytvoří jediný robustní, tichý a účinný celek.
*podléhají ověření a schválení místními úřady a předpisy

Digestoře Ventless musí být připojeny ke zdroji vody, ale ne 
každý obchod či oddělení v supermarketu má vodní přípojku. 
Naše digestoř Waterles pro pece BAKERLUX SHOP.Pro™ 
byla vytvořena aby naplnila tento požadavek a dokázala 
kondenzovat zápachy z cukrářských a pekařských aplikací 
bez použití vody.
Digestoře Waterless je možné instalovat k jakékoli verzi pece 
BAKERLUX SHOP.Pro™ a není třeba připojení ke zdroji vody.

PŘÍSLUŠENTVÍ ZABUDOVANÉ SYSTÉMY ODSÁVÁNÍ.

ŽÁDNÉ PACHY.
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Pečuje o vaše
výrobky.

Kynárny pro pece BAKERLUX SHOP.Pro™ verze MASTER, 
TOUCH a LED pečlivě kontrolují teplotu a úroveň vlhkosti 
během celého procesu kynutí pro zaručení stálého výsledku 
věrnéhotradici. Kynárny pro pece BAKERLUX SHOP.Pro™ 
vám umožní nastavit požadovaný stupeň vlhkosti v komoře 
pro dosažení skvělých výsledků při každém procesu přípravy. 

PŘÍSLUŠENSTVÍ KYNÁRNA

Výroba bez přerušení.
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BAKING 
ESSENTIALS 
Sada plechů Baking Essentials vám umožní 
využít naplno technologii vaší pece BAKERLUX 
SHOP.Pro™. Každý plech byl promyšlen, navržen 
a realizován k přesnému účelu. Ideální plech na 
pečení pro vynikající výsledek.

DOPLŇKY

FORO.BAKE
Perforovaný hliníkový plech.

FORO.BLACK
Perforovaný nepřilnavý plech.

IDEÁLNÍ PRO: 
• Sušenky
• Dorty a koláče pečené ve formě
• Pečení s využitím pečné podložky SILPAT   

VÝHODY
• Perforace pro zvýšení průdyšnost
• Velmi nízký okraj pro maximální jednotnost pečení    

IDEÁLNÍ PRO: 
• Croissanty
• Mražené pečivo                                                         
• Pečivo z listového/plundrového těsta
• Sušenky

VÝHODY
• Bez nutnosti použití pečícího papíru
• Velmi nízký okraj pro maximální jednotnost pečení  

MRAŽENÉ CUKRÁŘSKÉ A PEKAŘSKÉ VÝROBKYMRAŽENÉ CUKRÁŘSKÉ A PEKAŘSKÉ VÝROBKY

FAKIRO.GRILL
Plech 12 mm s nepřilnavým povrchem; dvojí 
provedení - hladký a rýhovaný pro dvojí využití 

IDEÁLNÍ PRO: 
• Pizzu
• Pečivo typu focaccia
• Chléb
• Pečivo  

VÝHODY
• Křupavá pizza upečená za 4 minuty
• 13 mm s efektem šamotového kamene 

FAKIRO™
Plech 12 mm s nepřilnavým povrchem; dvojí 
provedení - hladký a rýhovaný pro dvojí využití

IDEÁLNÍ PRO: 
• Pizzu
• Pečivo typu focaccia
• Chléb
• Pečivo 

VÝHODY
• Foccace a pečivo upečené za 3 minuty
• 12 mm s efektem šamotového kamene   
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BAGUETTE.GRID
Ultralehký chromovaný plech s pěti žlábky.

IDEÁLNÍ PRO: 
• Předpečené bagety
• Předpečené tyčinky

FORO.BAGUETTE BLACK
Perforovaný nepřilnavý plech s 5-ti žlábky.

VÝHODY
• Až 10 mini baget upečených za 18 minut
• Vysoká prodyšnost pro rychlé pečení 

IDEÁLNÍ PRO: 
• Předpečené bagety
• Předpečené tyčinky

VÝHODY
• 5 baget upečených zvlášť a jednotně
• ultra rychlé čištění 

BAKE
hliníkový plech.

IDEÁLNÍ PRO: 
• Sušenky
• Dorty a koláče pečené ve formě
•Pečení s využitím pečné podložky SILPAT  

VÝHODY
• bez nutnosti použití pečícího papíru
• Velmi nízký okraj pro maximální jednotnost pečení

BAKING ESSENTIALS. 

Jako mít dalšího pomocníka.

FORO.BAKE

• 600X400
• 460X330

Art.: TG 410
Art.: TG 310

ROZMĚRY:

FAKIRO™

• 600X400
• 460X330

Art.: TG 440
Art.: TG 335

ROZMĚRY:

CHROMO.GRID

• 600X400
• 460X330

Art.: GRP 405
Art.: GRP 305

ROZMĚRY:

FORO.BLACK

• 600X400
• 460X330

Art.: TG 430
Art.: TG 330

ROZMĚRY:

FAKIRO.GRILL

• 600X400 Art.: TG 465

ROZMĚRY:

BAGUETTE.GRID

• 600X400
• 460X330

Art.: GRP 410
Art.: GRP 310

ROZMĚRY:

STEEL.BAKE

• 600X400 Art.: TG 450

ROZMĚRY:

BAKE

• 600X400
• 460X330

Art.: TG405
Art.: TG305

ROZMĚRY:

FORO.BAGUETTE BLACK

• 600X400 Art.: TG 435

ROZMĚRY:

FORO.BAGUETTE 

• 600X400 Art.: TG 445

ROZMĚRY:

BAKING ESSENTIALS

MRAŽENÉ CUKRÁŘSKÉ A PEKAŘSKÉ VÝROBKY

BAKE.BLACK

• 600X400 Art.: TG460

ROZMĚRY:

BAKE.BLACK
Nepřilnavý hliníkový plech. 

IDEÁLNÍ PRO: 
• Croissanty
• Dánské pečivo 
• Pečivo

VÝHODY
• bez nutnosti použiti pečiciho papiru
• Velmi nizky okraj pro maximalni jednotnost pečeni
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UNOX.Care Program

Chraňte výkonnost, 
kterou si zasloužíte.

Filtrační systém UNOX.Pure snižuje ve vodě množství látek 
přispívajích k zavápnění a korozi uvnitř pečící komory, které 
jsou známou příčinou špatného chodu zařízení a poruch. 
Filtrační systém UNOX se snadno instaluje k  jakékoli peci 
nebo sestavě BAKERLUX SHOP.Pro™.
Pro větší pece Camilla a Vittoria Unox doporučuje UNOX.
Pure, zatímco u menších pecí je - ve většině případů 
-  dostatečným řešením pro zaručení bezproblémového 
chodu až rok Bakery.Pure. Ovládací panely verze MASTER 
a TOUCH měří množství vody filtrované pomocí Bakery.
Pure a UNOX.Pure a automaticky vás upozorní, že nastal 
čas vyměnit filtr pro optimalizovaci jejich použití.

Bakery.Pure
Art.: XHC010  

UNOX.Pure
Art.: XHC003
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OTEVÍRÁNÍ DVEŘÍ - SHORA DOLŮ

4 600x400

ROSSELLA

3 600x400

ELENA ARIANNA

4 460x330

STEFANIA

3 460x330

PECE BAKERLUX SHOP.Pro™  

Linie dokonalosti.

10 600x400

OTEVÍRÁNÍ DVEŘÍ ZPRAVA DOLEVA MATIC 

6 600x400 4 600x400

CAMILLA.MATIC VITTORIA.MATIC ROSSELLA.MATIC

3 600x400

ELENA.MATIC ARIANNA.MATIC STEFANIA.MATIC

4 460x330 3 460x330

XEFT-04EU-ETDV

Otevírání dveří shora dolů 

Manuální

75 mm

50 / 60 Hz

400 V ~ 3N

6,9 KW

800x811x500

57 kg

XEFT-04EU-ELDV

Otevírání dveří shora dolů 

Manuální

75 mm

50 / 60 Hz

400 V ~ 3N

6,9 KW

800x811x500

57 kg

XEFT-04EU-EGDN

Otevírání dveří shora dolů 

Manuální

75 mm

50 / 60 Hz

400 V ~ 3N

6,9 KW

800x811x500

57 kg

XEFT-03EU-ETDV

Otevírání dveří shora dolů 

Manuální

75 mm

50 / 60 Hz

230 V~ 1N

3,45 KW

800x811x425

46 kg

XEFT-03EU-ELDV

Otevírání dveří shora dolů 

Manuální

75 mm

50 / 60 Hz

230 V~ 1N 

3,45 KW

800x811x425

46 kg

XEFT-03EU-EGDN

Otevírání dveří shora dolů 

Manuální

75 mm

50 / 60 Hz

230 V~ 1N 

3,45 KW

800x811x425

46 kg

XEFT-04HS-ETDV

Otevírání dveří shora dolů 

Manuální

75 mm

50 / 60 Hz

230 V~ 1N 

3,45 KW

600x669x500

39 kg

XEFT-04HS-ELDV

Otevírání dveří shora dolů 

Manuální

75 mm

50 / 60 Hz

230 V~ 1N 

3,45 KW

600x669x500

39 kg

XEFT-04HS-EGDN

Otevírání dveří shora dolů 

Manuální

75 mm

50 / 60 Hz

230 V~ 1N 

3,45 KW

600x669x500

39 kg

XEFT-03HS-ETDV

Otevírání dveří shora dolů 

Manuální

75 mm

50 / 60 Hz

230 V~ 1N

2,95 KW

600x669x425

36 kg

XEFT-03HS-ELDV

Otevírání dveří shora dolů 

Manuální

75 mm

50 / 60 Hz

230 V~ 1N 

2,95 KW

600x669x425

36 kg

XEFT-03HS-EGDN

Otevírání dveří shora dolů 

Manuální

75 mm

50 / 60 Hz

230 V~ 1N 

2,95 KW

600x669x425

36 kg

Druh otevírání dveří

Druh zavírání dveří

Rozteč vsunů

Frekvence

Napětí

Elektrický příkon

Rozměry (Š+H+V v mm) 

Hmotnost

Druh otevírání dveří

Druh zavírání dveří

Rozteč vsunů

Frekvence

Napětí 

Potenza elettrica

Rozměry (Š+H+V v mm) 

Hmotnost

Druh otevírání dveří

Druh zavírání dveří

Rozteč vsunů

Frekvence

Napětí

Elektrický příkon

Rozměry (Š+H+V v mm) 

Hmotnost

Druh otevírání dveří

Druh zavírání dveří

Rozteč vsunů

Frekvence

Napětí

Elektrický příkon

Rozměry (Š+H+V v mm) 

Hmotnost

Druh otevírání dveří

Druh zavírání dveří

Rozteč vsunů

Frekvence

Napětí

Elektrický příkon

Rozměry (Š+H+V v mm) 

Hmotnost

XEFT-10EU-EMRV

Zprava doleva 

Elektrické zavírání

75 mm

50 / 60 Hz

400 V ~ 3N

15,5 kW

800x811x952

96 kg

XEFT-10EU-ETRV

Zprava doleva 

Elektrické zavírání

75 mm

50 / 60 Hz

400 V ~ 3N

15,5 kW

800x811x952

96 kg

XEFT-06EU-EMRV

Zprava doleva 

Elektrické zavírání

75 mm

50 / 60 Hz

400 V ~ 3N

10,3 kW

800x811x682

72 kg 

XEFT-06EU-ETRV

Zprava doleva 

Elektrické zavírání

75 mm

50 / 60 Hz

400 V ~ 3N

10,3 kW

800x811x682

72 kg

XEFT-04EU-EMRV

Zprava doleva 

Elektrické zavírání

75 mm

50 / 60 Hz

400 V ~ 3N

6,9 KW

800x811x502

57 kg

XEFT-04EU-ETRV

Zprava doleva 

Elektrické zavírání

75 mm

50 / 60 Hz

400 V ~ 3N

6,9 KW

800x811x502

57 kg

XEFT-03EU-EMRV

Zprava doleva 

Elektrické zavírání

75 mm

50 / 60 Hz

230 V~ 1N 

3,45 KW

800x811x427

46 kg

XEFT-03EU-ETRV

Zprava doleva 

Elektrické zavírání

75 mm

50 / 60 Hz

230 V~ 1N

3,45 KW

800x811x427

46 kg

XEFT-04HS-EMRV

Zprava doleva 

Elektrické zavírání

75 mm

50 / 60 Hz

230 V~ 1N

3,45 KW

600x669x502

39 kg

XEFT-04HS-ETRV

Zprava doleva 

Elektrické zavírání

75 mm

50 / 60 Hz

230 V~ 1N 

3,45 KW

600x669x502

39 kg

XEFT-03HS-EMRV

Zprava doleva 

Elektrické zavírání

75 mm

50 / 60 Hz

230 V~ 1N

2,95 KW

600x669x427

36 kg

XEFT-03HS-ETRV

Zprava doleva 

Elektrické zavírání

75 mm

50 / 60 Hz

230 V~ 1N 

2,95 KW

600x669x427

36 kg

Otevírání dveří zleva do prava: například kód XEFT-10EU-EMLV (L=vlevo) (R=vpravo)
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SPOJOVACÍ SADA

DIGESTOŘ VENTLESS

KYNÁRNY

PODSTAVEC

KONDENZAČNÍ                                                                          
DIGESTOŘ
Pro verze ,  a .
Frekvence: 50 / 60 Hz 
Elektrický příkon: 0,2 kW - Průměr výstupního komínku: 121 mm  
Min. průtok vzduchu: 550 m3/h - Max. průtok vzduchu: 750 m3/h
Rozměry: 800x863x276 ŠxHxV mm
Art.: XEKHT-HCEU

KONDENZAČNÍ                                                                          
DIGESTOŘ
Pro verze ,  a .
Frekvence: 50 / 60 Hz
Elektrický příkon: 0,2 kW - Průměr výstupního komínku:  121 mm 
Min. průtok vzduchu: 550 m3/h - Max. průtok vzduchu: 750 m3/h
Rozměry: 600x731x276 ŠxHxV mm
Art.: XEKHT-HCHS

DIGESTOŘ                                                                         
WATERLESS
Pro verze  , ,  a .
Frekvence: 50 / 60 Hz
Elektrický příkon: 0,1 kW
Rozměry: 800x863x205 ŠxHxV mm
Art.: XEKHT-ACEU

DIGESTOŘ                                                                         
WATERLESS
Pro verze , ,  a .
Frekvence: 50 / 60 Hz 
Elektrický příkon: 0,1 kW
Rozměry: 600x731x205 ŠxHxV mm
Art.: XEKHT-ACHS

PŘÍSLUŠENSTVÍ.

Požadujte víc.
600x400 460x330

SPOJOVACÍ SADA
Kompatibilní se všemi modely.                                             
Kompletní sada pro propojení pecí. 
Art.: XWKQT-00HS-E

SPOJOVACÍ SADA
Kompatibilní se všemi modely.                                             
Kompletní sada pro propojení pecí.
Art.: XWKQT-00EF-E

SPOJOVACÍ SADA
Obsahuje veškeré nezbytné díly 
potřebné pro instalaci další pece na pec 
ROSSELA ve všech verzích
Art.: XWKQT-04EF-E

KYNÁRNA
Pro verze ,  a .
Kapacita: 8 600x400 
Napětí: 220-240V~1PH+N+PE 
Frekvence: 50 / 60 Hz - Elektrický příkon: 1,2 Kw 
Rozměry: 800x792x750 ŠxHxV mm - Hmotnost: 37 kg
Art.: XEKPT-08EU-C

KYNÁRNA
Pro verze ,  a .
Kapacita: 10 600x400 
Napětí: 220-240V~1PH+N+PE 
Frekvence: 50 / 60 Hz - Elektrický příkon: 1,2 Kw 
Rozměry: 800x792x886 ŠxHxV mm - Hmotnost: 42 kg
Art.: XEKPT-10EU-C

KYNÁRNA
Pro verze ,  a .
Kapacita: 8 460x330 
Napětí: 220-240V~1PH+N+PE 
Frekvence: 50 / 60 Hz - Elektrický příkon: 1,2 Kw 
Rozměry: 600x711x750 ŠxHxV mm - Hmotnost: 35 kg
Art.: XEKPT-08HS-C

PŘIPOJENÍ K INTERNETU

SADA PRO ZÁSOBNÍK VODY

UNOX.CARE

BAKERY.PURE - FILTRAČNÍ SYSTÉM
Pro modely ROSSELLA,ELENA, ARIANNA & STEFANIA  ,  e . 
Art.: XHC010

BAKERY.PURE - NÁHRADNÍ KARTUŠE
Pro modely ROSSELLA,ELENA, ARIANNA & STEFANIA  ,  e .   
Art.: XHC011

UNOX.PURE - FILTRAČNÍ SYSTÉM
Pro modely CAMILLA e VITTORIA ,  a .  
Art.: XHC003

UNOX.PURE - NÁHRADNÍ KARTUŠE
Pro modely CAMILLA e VITTORIA ,  a . 
Art.: XHC004

600x400 460x330

DALŠÍ DOPLŇKY A PŘÍSLUŠENSTVÍ

PODSTAVEC VYSOKÝ S
BOČNÍMI VSUVY
Kompatibilní se všemi modely.
Rozměry: 794x688x738 ŠxHxV mm
Rozteč: 60mm  - Hmotnost: 10 kg
Art.: XEKRT-08EU-H

PODSTAVEC STŘEDNÍ S
BOČNÍMI VSUVY
Kompatibilní se všemi modely.  
Rozměry: 794x688x559 ŠxHxV mm
Rozteč: 60mm  - Hmotnost: 7 kg
Art.: XEKRT-06EU-M

PODSTAVEC PRO UMÍSTĚNÍ ZAŘÍZENÍ NA ZEM
Kompatibilní se všemi modely.  
Rozměry: 794x688x150 ŠxHxV mm
Hmotnost: 4 kg
Art.: XWKRT-00EF-F

PODSTAVEC VYSOKÝ S
BOČNÍMI VSUVY
Kompatibilní se všemi modely.
Rozměry: 594x546x783 ŠxHxV mm
Rozteč: 60mm  - Hmotnost: 9 kg
Art.: XEKRT-08HS-H

PODSTAVEC STŘEDNÍ S
BOČNÍMI VSUVY
Kompatibilní se všemi modely.  
Rozměry: 594x546x559 ŠxHxV mm
Rozteč: 60mm - Hmotnost: 6 kg
Art.: XEKRT-06HS-M

PODSTAVEC PRO UMÍSTĚNÍ ZAŘÍZENÍ NA ZEM
Kompatibilní se všemi modely.  
Rozměry: 594x546x150 ŠxHxV mm
Hmotnost: 3 kg
Art.: XWKRT-00HS-F

SADA ZÁSOBNÍKU VODY
PRO KYNÁRNY
Kompatibilní s verzí ,  
e .
Art.: XHC024

SADA ZÁSOBNÍKU VODY S 
ČERPADLEM PRO JEDNU PEC
Kompatibilní s verzí ,  
a .
Art.: XHC020

SADA ZÁSOBNÍKU VODY S 
ČERPADLEM PRO JEDNU PEC
Kompatibilní s verzí ,  
a .
Art.: XHC021

SADA ZÁSOBNÍKU VODY S 
ČERPADLEM PRO SESTAVU MAXI.Link
Kompatibilní s verzí ,  
a .
Art.: XHC023

SADA ZÁSOBNÍKU VODY S 
ČERPADLEM PRO SESTAVU MAXI.Link
Kompatibilní s verzí ,  
a .
Art.: XHC022

SADA ZÁSOBNÍKU VODY
PRO KYNÁRNY
Kompatibilní s verzí ,  
e .
Art.: XHC024

SADA SACÍHO ČERPADLA
Pro verze ,  a  600x400 & 460x330
Art.: XHC016

SADA PRO ALARM
Kompatibilní se všemi modely 600x400 & 460x330. 
Art.:XEC015

SADA KOLEČEK
Kompatibilní se všemi modely 600x400 & 460x330.
Art.: XUC012

SADA NOŽIČEK PRO PECE
Kompatibilní se všemi modely 600x400.
Art.: XUC035

SADA NOŽIČEK PRO PECE
Kompatibilní se všemi modely 460x330.
Art.: XUC025

SADA NOŽIČEK PRO KYNÁRNU
Kompatibilní se všemi modely 600x400 & 460x330.
Art.: XUC045

PŘÍSLUŠENSTVÍ PRO PŘIPOJENÍ K INTERNETU PRO BAKERLUX.SHOP.PRO MASTER A TOUCH 
Kompatibilní s modely BAKERLUX SHOP.Pro™   a .

LAN kit
Art.: XEC011

Wi-Fi kit
Art.: XEC012

Ilustrační foto sadu XEC012
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PŘÍSLUŠENSTVÍ 600x400 & 460x330

PEČÍCÍ REŽIMY

Konvekční pečení  30 °C - 260 °C

Kombinovaný režim konvekčního pečení a páry 48 °C a 260 °C   

maximální teplota předehřátí 260 °C  

POKROČILÉ A AUTOMATICKÉ NASTAVENÍ PEČÍCÍCH PROCESŮ

Pečící kroky 9 9 3 3

RYCHLÉ PROGRAMY 12 12

PROGRAMY: 896 99 99 99

PROGRAMY: možnost přiřazení názvu a obrázku uloženým programům

PROGRAMY: možnost uložit název receptu

MULTI.Time: technologie spravující více jak 10 časovačů pro kontrolu přípravy různých produktů současně

Připojení k internetu kabelem LAN

DATA DRIVEN COOKING technologie: shromažďuje data, zpracovává informace, analyzuje způsob využití zařízení a navrhuje jeho optimalizaci na základě reálných hodnot

DISTRIBUCE VZDUCHU UVNITŘ PEČÍCÍ KOMORY

AIR.plus technologie: 2 manuálně nastavitelné rychlosti ventilátoru

AIR.plus technologie: ventilátory s reverzním chodem

ŘÍZENÉ KLIMA V PEČÍCÍ KOMOŘE

STEAM.Plus technologie: kombinovaný režim konvekčního pečení a páry (20-40-60-80-100%)

DRY.Plus technologie: rychlé odvětrání vlhkosti z pečící komory

ADAPTIVE.Cooking technologie: jeden plech nebo zcela naplněná komora, vždy stejný výsledek

AUTO.Soft technologie: kontrolovaný nárůst teploty pro jednotnost pečení

SMART.Preheating technologie: předehřátí pece na požadovanou teplotu s ohledem na předešlý pečící proces

SESTAVA

MAXI.LINK technologie: umožňuje zapojení zařízení do sestavy na sebe

TEPELNÁ IZOLACE A BEZPEČNOST

Protek.SAFE™ technologie: maximální tepelná efektivita a bezpečnost

Protek.SAFE™ technologie: brzda ventilátoru omezující únik tepla při otevření dveří pro snížení energetické disperze

OTEVÍRÁNÍ DVEŘÍ

Otevírání dveří shora dolů

Automatické otevírání dveří zprava doleva (pouze pro verze Matic)

Manuální otevírání dveří zprava doleva

POMOCNÉ FUNKCE

Možnost nastavení teploty předehřátí pro jednotlivé programy až na 260 °C  

Zobrazení časového odpočtu pro dokončení zvoleného pečícího programu

Kontinuální režim «INF»

Zobrazení nastaveného a skutečného času, teploty a vlhkosti uvnitř komory a rychlosti otáček ventilátoru

nastavitelné zobrazení teploty ve °C nebo °F

TECHNICKÉ DETAILY

Vsuny pro plechy s L-profilem (pouze pro modely CAMILLA a VITTORIA) 

Vsuny pro plechy z pochromované oceli s protiskluzovou úpravou (pouze pro modely ELENA a ROSSELLA)

Vsuny pro plechy z pochromované oceli s protiskluzovou úpravou (pouze pro modely STEFANIA a ARIANNA)

Ovládací panel je izolovaný proti infiltraci páry do řídící desky (IPX4)

Nízká hmotnost - robustní konstrukce  využívající moderní materiály

Kontaktní dveřní spínač

Bezpečnostní termostat

Otevíratelné vnitřní sklo pro jednoduchou údržbu (pouze pro modely s bočním otvíráním dveří)

Snadno omyvatelné vnitřní sklo (pouze pro modely s otvíráním dveří ze shora dolů)

Není k dispoziciVolitelnéStandard

4LONG Life 
Možnost prodloužení záruky na náhradní díly až na 4 roky nebo na 10.000 provozních hodin*

PŘÍSLUŠENSTVÍ PRO PŘIPOJENÍ K INTERNETU 
PRO KAKERLUX SHOP. PRO MASTER A TOUCH

Art.: XEC011 LAN kit

Art.: XEC012 Wi-Fi kit

Hmatatelný důkaz kvality a spolehlivosti pecí řady 
BAKERLUX SHOP.Pro™. UNOX vám nabízí možnost 
prodloužení záruky* na náhradní díly až na 4 roky 
nebo na 10.000 provozních hodin a na výkon práce 
spojené s opravou až na 2 roky nebo na 10.000 
provozních hodin.Aktivace záruky LONG.Life4 je snadná.
Stačí připojit vaši novou pec BAKERLUX SHOP.Pro™ 
verze MASTER a TOUCH k internetu kabelem ethernet 
(LAN) nebo Wi-Fi  prostřednictvím příslušných doplňků       
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UNOX.COM  |  FOLLOW US ON

INTERNATIONAL

UNOX S.p.A.
Via Majorana 22 / 35010 Cadoneghe (PD) Italy
Tel +39 049 8657511 / Fax +39 049 8657555
info@unox.com

UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd.
E-mail: info@unoxuk.com
Tel.: +44 1252 851 522

SCANDINAVIAN COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mail: info.se@unox.com
Tel.: +46 (0)768 716 422

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

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

대한민국
UNOX KOREA CO. Ltd.
이메일: info.asia@unox.com
전화: +82 2 69410351

U.A.E.
UNOX MIDDLE EAST DMCC
E-mail: info.uae@unox.com
Tel.: +971 55 426 3167

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

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

中华人民共和国
UNOX TRADING (SHANGHAI) CO. Ltd.
电子邮件: info.china@unox.com
电话: +86 21 56907696

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

U.S.A. & CANADA
UNOX Inc.
E-mail: infousa@unox.com
Tel.: +1 800 489 8669

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

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

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

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

AMERICA & OCEANIA    

ASIA & AFRICAEUROPE

TÜRKİYE
UNOX TURKEY Profesyonel Mutfak 
Ekipmanları Endüstri ve Ticaret Limited Şirketi
E-mail: info.tr@unox.com
Tel.: +90 530 176 62 03

PHILIPPINES
UNOX PHILIPPINES
E-mail: info.asia@unox.com
Tel.: +63 9173108084

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

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

ESPAÑA
UNOX PROFESIONAL ESPAÑA S.L.
E-mail: info.es@unox.com
Tel.: +34 900 82 89 43

РОССИЯ, ПРИБАЛТИКА И СТРАНЫ СНГ
UNOX РОССИЯ
E-mail: info.ru@unox.com
Tel.: +7 (499) 702-00-14

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

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

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

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


