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Только для газовых печей:
соответствует Директиве по машиностроению 2006/42/ЕС посредством стандартов:
- EN60335-2-102: 2006 + A1: 2010
 соответствует Директиве по газовому оборудованию 2009/142 / EC посредством стандартов:
- EN 203-1: 2005 + A1:2008
- EN 203-2-2: 2006

Гарантия 

Установка изделия UNOX должна выполняться авторизованной сервисной службой UNOX. Дата установки и модель изделия 
должны быть задокументированы по окончании монтажа у покупателя путем письменного подтверждения или счета за установку, 
выставленного дилером или авторизованной сервисной службой UNOX, в противном случае гарантия будет недействительна; 
Гарантия UNOX распространяется на все неисправности, объективно связанные с проблемами на этапе производства. Гарантия 
не распространяется на повреждения, связанные с транспортировкой, плохими условиями хранения, ненадлежащим техническим 
обслуживанием или неправильной эксплуатацией изделия. Также гарантия не распространяется на случаи, когда установка изделия 
не соответствует техническим требованиям компании Unox, а повреждения связаны с ненадлежащими условиями эксплуатации, 
например, с использованием загрязнённой или агрессивной воды, с низким качеством газа или если мощность и напряжение 
электрической сети не соответствуют требуемым значениям. 
Также гарантия не распространяется на любые повреждения, вызванные перепадами напряжения или нарушением целостности 
оборудования со стороны неавторизованных или некомпетентных лиц. Гарантия не распространяется на повреждения и неполадки 
в работе изделия, вызванные известковыми отложениями. Кроме того, гарантия не распространяется на расходные материалы, 
такие как: уплотнения, лампочки, стекло, декоративные детали и детали, подверженные нормальному износу. 
Гарантия будет признана недействительной в случае повреждений, возникших в результате неправильной установки или если 
установка выполнялась не Авторизованной сервисной службой.
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UNOX S.p.A.
Via Majorana, 22 - 35010 - Cadoneghe (PD) - Italy
Tel.:+39 049 86.57.511 - Fax: +39 049 86.57.555
info@unox.com www.unox.com


