


BAKERLUX SHOP.Pro™ Master

Estimado cliente,
Le agradecemos que haya elegido un horno de la línea BAKERLUX SHOP.Pro™.

Estos hornos  son el fruto de la continua investigación realizada por Unox, que garantiza unas dimensiones 
mínimas junto con prestaciones excelentes y un control de cocción extraordinario en cualquier condición 
de uso y de carga.

Los hornos BAKERLUX SHOP.Pro™ utilizan las mejores tecnologías patentadas por UNOX, nacidas de la 
colaboración con los chefs y los institutos de investigación más avanzados del mundo.
Una amplia gama de accesorios disponibles hacen de ellos una herramienta sumamente versátil y simplifi-
can aún más el trabajo en la cocina.
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