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Uniquement pour les fours à gaz :
est conforme à la Directive des Machines 2006/42/CE selon les normes suivantes :
- EN60335-2-102: 2006 + A1 : 2010
 est conforme à la Directive des Appareils à Gaz 2009/142/CE selon les normes suivantes :
- EN 203-1: 2005 + A1: 2008
- EN 203-2-2: 2006

Garantie 
L'installation du produit UNOX doit être réalisée par un Centre d'Assistance Autorisé UNOX. La date d'installation 
et le modèle de l'appareil doivent être communiqués par l'acheteur final à travers une déclaration écrite ou une 
facture d'installation émise par le revendeur ou le Centre d'Assistance Autorisé UNOX, sous peine d'annulation 
de la garantie ; 
La garantie UNOX prévoit la reconnaissance de tous les dommages qui se rapportent objectivement à des défauts 
d'origine dus à une mauvaise production. Sont exclus les défauts et dommages dérivant du transport, de la 
mauvaise conservation ou entretien du bien ou utilisation impropre du produit, de l'installation non conforme aux 
spécifications techniques fournies par UNOX et relatives au milieu d'utilisation tels que, par exemple, l'utilisation 
d'eau sale et agressive, gaz de mauvaise qualité ou courant avec une puissance ou une tension inadéquates. 
Tout dommage quelconque dû une surtension ou encore dérivant d'une modification effectuée par des personnes 
non autorisées ou incompétentes est exclu de la garantie. Le droit de garantie s'annule également en cas de 
dommages et de dysfonctionnements dus à des incrustations de calcaire dans l'appareil. Sont également exclus 
de la garantie les composants sujets à l'usure tels que : joints, ampoules, vitres, parties esthétiques des appareils 
et parties consommables selon l'utilisation. 
Le droit aux prestations de garantie s'annule en cas de dommages causés par une installation imparfaite ou non 
réalisée par un Centre d'Assistance Autorisé.




