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Moderní zařízení do profesionální kuchyně 

 

Tisíce uživatelů ve více  jak 85 
zemích si vybralo značku UNOX   
Moderní výrobní závod v Itálii 
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Konvektomaty UNOX MIND.Maps  

 

   

 

Jednoduché dotekové elektronické                                                                                                             
ovládací panely konvektomatu                                             
UNOX MIND.Maps™ je zvolení varných                      
procesů jedním dotekem nebo nakreslení                                         
průběhu varného procesu na ovládacím                                            
panelu .... nastavení času, nastavení teploty …  

256 uložených programů - možnost                                                    
přiradit název a obrázek programu,                                                             
název receptu jeho napsáním v                                                      
svým jazyku  

výběr předdefinovaného varného                                                                    
módu dotekem (pečení, dušení,                                                    
grilovaní, vaření … ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dotyková technologie pod                                                                                             
sklem je snadná na údržbu, odolná a jednoduchá na obsluhu.  
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Nakresli svůj vlastní program 
 

 

... recept řízený rukou, přirozený jak                        
 myšlenky … nakreslí průběh                                               
teploty, vlhkosti a rychlosti ventilátoru.                               
Díky použití vizuálního jazyka , který                                                     
je nezvykle intuitivní  a srozumitelný                                      
je možno stvořit jedinečný proces                                
tepelného zpracování potravin, uložení                                                                        
ho v paměti pro příští použití 

 

 

... výběr ze dvou modelů :      

       ONE nebo PLUS  .... 
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Technické data konvektomatů UNOX MIND.Maps  
- ADAPTIVE.Cooking™ technologie rozpozná množství suroviny a optimalizuje 
varný proces tak, aby by vždy zajištěný perfektní výsledek při jednej 
gastronádobě nebo plné komoře pokrmů. Proces je možné uložit a kdykoliv 
opakovat  

- MULTI.Point vícebodová vpichová teplotní sonda jádra , kterou zapíchneme do 
potraviny a pří dosažení zvolené teploty uvnitř jádra je proces ukončen 

- konvekční pečení 30 °C - 260 °C ( horký vzduch ) 

- kombinovaný režim páry a konvekčního pečení 35 °C - 260 °C, s 
STEAM.Maxi™ od 10% do 90% vlhkosti komory.  
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- vaření v páře při 35 °C - 130 °C s STEAM.Maxi™ technologii tvorby 100 % 
pary.  

- horký vzduch 30°C - 260 °C s DRY.Maxi™ technologii od 100% do 10% 
snížení vlhkosti komory.  

- Delta T vaření  

- STEAM.Maxi™ vaření v páře s                                                      
maximální přesností už od 35°C                                                                                                              
- STEAM.Maxi™ lepší přeměna                                                                                    
vody na páru než tradiční                                                                         
nástřikové konvektomaty s lepším                                       
výsledkem než s bojlerovou technologii  

- AIR.Maxi™ zaručuje dokonalou                                              
distribucí vzduchu a tepla uvnitř várne                                    
komory. Ventilátory s zpětným chodem,                                                
nastavení 4 rozdílných rychlostí                                                                    
vzduchu a polo statický režim.  

- DRY.Maxi™ pro okamžitý odvod                                        
vlhkosti z komory konvektomatu 

- MULTI.Time: 10 časovačů pro přípravu různých jídel současně.  

MISE.EN.PLACE: technologie synchronizuje čas vložení různých jídel pro 
současný čas výdeje.  

- zobrazení časového odpočtu pro dokončení varného programu, a vizualizaci 
reálných hodnot procesu ( jaká je nyní teplota, vlhkost uvnitř )  

- udržovací režim HOLD 

- kontinuální režim INF 

Integrovaný automatický umývací systém Rotor.KLEAN™ s čtyřmi 
automatickými mycími programy, nádrž na čistící prostředek v konvektomatu  
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Filtrační odvápňovací systém AUTO.Pure pro p
kamene 

Protek.SAFE™ technologie chladné sklo a venkovní povrchy, brzda ventilátora 
obmezí únik tepla při otevření dve

Pozice aretace dveří v 60°-120°
údržbu.  

Nerezová (AISI 304) varná komora s oblými rohy, pro jednoduché 
údržbu.  

Osvělení varné komory externím LED osv
stupňová kliky dveří.  

Autodiagnostický systém problém

Nerezový C-profil zásuvů pro snadn

 

 

Chutně a zdravě 
- Minimální množství tuku 
- Velká úspora váhy potraviny
- Hezký, chutný a čerstvý vzhled
- Chuťové přednosti 
- udržení vitamín a minerálů
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ovací systém AUTO.Pure pro předcházení tvorb

Protek.SAFE™ technologie chladné sklo a venkovní povrchy, brzda ventilátora 
ř ření dveří, trojité sklo dveří.  

120°-180°. Otevíratelné vnitřní sklo pr

Nerezová (AISI 304) varná komora s oblými rohy, pro jednoduché 

lení varné komory externím LED osvětlením, kontaktní spína

Autodiagnostický systém problémů a poruch.  

ů pro snadnější vkládání GN nádob.  

 
Minimální množství tuku – šetří 80%  
Velká úspora váhy potraviny 

čerstvý vzhled 

držení vitamín a minerálů v potravině díky vaření v páře 
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edcházení tvorbě vodního 

Protek.SAFE™ technologie chladné sklo a venkovní povrchy, brzda ventilátora 

řní sklo pro lehkou 

Nerezová (AISI 304) varná komora s oblými rohy, pro jednoduché čistení a 

tlením, kontaktní spínač dveří, 2-

 

PROMOS ALFA Havířov, tel. 59 64 135 89 



8 základních varných procesů 

Vaření v páře 

 
 
Proces tepelné úpravy potravin v nasycené vodní páře v rozmezí teplot 45 až 130 C. Optimální přípravu 
získáváme při teplotě 80 až 90 C 
 
Systémem STEAM.Maxi™   můžete rychle vařit v páře  
Všechny druhy potravin. 

Vaření v nízkých teplotách 

Vyjímečná jemnost připravy potravin už od teploty 48˚C.                                                    
Optimální teploty doporučený HACCP  65˚ - 80˚C. 

Tepelná úprava potravin v nízkých teplotách má vliv na                                                     
nízký úbytek hmotnosti připravovaných potravin.  

Vaření ve vakuových sáčcích 

Tepelná úprava potravin        
 uzamčených ve uzavřených       
 vakuových sáčcích je užívána      
 příprava v páře při nízké       
 teplotě.                       

.    Vyjímečný kulinářský efekt který mavíc je ochráněný před 
vnějším mikrobiologickým prostředím , což prospívá k prodloužení použivatelnosti 
při zachování vysoké kvality. 

Plná sestava obědu 

Moderní  technologie použité v konvektomatech umožňují přípravu kompletního obědového menu jako 
maso, zeleninu, rýže, ryby, brambor … v jednom prostředí. 
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Pečení 

 
Tepelná příprava s suchým horkým vzduchem p
suché přirozené, s připařováním nebo s
vysoušení ( odtah páry s varné komory ) p

Dů
v
teplot
etapa s
která je využí
vysoušení p
prope

 

Grilování
 

 
Druh tepelné úpravy v prostředí suchého horkého vzduchu p
Nejlépe při použitá speciální vroubkované desky s
vysokou kvalitu přípravy porcí masa, ryb, zeleniny ….
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horkým vzduchem při různých teplotách. Pečení dle potř
ováním nebo s vysoušením. Hlavní prioritou je plynulá změ
varné komory ) při pečení. 

Důležitým faktorem je rovněž vzhled a barva masa 
v suchém prostředí , hlavně hovězího masa. V
teplotě  210̊  - 220˚C pro vysušení a zavření vnit
etapa s funkci PAUZA,  kdy pro pečení probíhá bez p
která je využívaná s prvního kroku. Třetí etapa je pe
vysoušení při  80˚ - 85˚C s nastavením sondy uvnit
propečené 52̊ - 55˚C 

Grilování  

ředí suchého horkého vzduchu při plné vysoušení při teplot
i použitá speciální vroubkované desky s teflonovým povrchem UNOX Fakiro Grill™

ípravy porcí masa, ryb, zeleniny …. 
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ení dle potřeby můžeme použít 
vysoušením. Hlavní prioritou je plynulá změna připařování nebo 

vzhled a barva masa - pečení se sondou 
zího masa. V prvním kroku pečení při 

ření vnitřních pórů. Druhá 
čení probíhá bez příkonu energie 
řetí etapa je pečení při plném 

nastavením sondy uvnitř masa ( středně 

 

ři teplotě 200˚ - 250˚C. 
UNOX Fakiro Grill™  umožňuje 
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Smažení 

 
Smažení vepřových řízků při teplotě 210˚ - 220˚C pro lepší kulinářský efekt použijeme smaltované 
gastronádoby. Přes nástřik oleje můžeme ušetřit až 80 % tuku ve srovnání s tradičním smažením na pánví a 
zkracujeme rovněž čas smažení.   

Smažení hranolků 
 

Při požití roštu na smažení hranolek UNOX No 
fry™   můžete smažit velké množství hralků v suchém 
prostředí Tento způsob bez olejové přípravy hranolků a 
brambor uspoří čas, tuk a energii a získáme produkt  
zdravější a vyžší kvality. 

 
 
  

 

Grill ku řat 

 
 
Pečení drůbeže s použitím roštu na kuřata UNOX Pollo™. Metoda dovoluje získat výborný kulinářský efekt 
v kratším čase než tradiční metody pečení. Použitím roštu na kuřata dovoluje pečení drůbeže současně jak 
s vnitřní tak i vnější strany čím získáme šťavňaté maso v krátkém čase. 
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Pizza 

 
 
 
Nejvyžší kvalitu pečených produktů poznáme né jenom po čichu, chuti a struktuře ale u pizzy hlavně po 
zvuku křupkání těsta. Pečení pizzy si vyžaduje přípravu při vysoké teplotě v velmi krátkém čase. Díky 
použití speciální desky na pizzu UNOX Fakiro™   můžete rychle a kvalitně upéct pizzu získávajíc efekt 
tradičních statických pizza pecí.  

Regenerace 
Produkt připavený  a`la minute  je 

vždy lepší s pohledu kvality než 
přihřívané jídlo.  Jednak požadavky trhu, 
banketů a cateringu vyžaduji někdy 
přihřátí již dříve připravených jídel. 

Nejvyžší kvalitu přihřátých jídel ( dle jich                               
druhu ) získáme použijeme rozmezí teplot 
60˚ - 120˚C  při malým albo celkovým 
připaření. 

Pečení pečiva a cukroví 
Bez ohledu na to co chceme  
péci koncový efekt musí být  
vždy jeden – ideální. 
Každý druh těsta vyžaduje  
jiné parametry dle druhu 
těsta, mouky. Proto distribuce 
tepla v komoře musí být 
 rovnoměrná v kažném místě.  
V první fázi může jít o připaření těsta a v koncové fází můžeme odvádět přebytečnou vlhkost . Můžeme 
vybírat s 6-ti možnosti rychlosti proudění vzduchu co umožňuje upečení každého druhu těsta.  
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Automatické mytí  

 

Díky systému automatickému mytí Rotor.KLEAN™   čištění a starost o zařízení je opravdu snadné. Je to 
dokonalý systém díky kterému provozovatel šetří svůj čas. System Rotor.KLEAN™   poskytuje maximální 
hygienu a pachy z minulých potravin se nepřenášejí navzájem. 

 

Ekonomika 

 
Úspora energii, času přípravy jídla a  místa v kuchyní … návratnost 

investice 
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