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BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS
BIG

Piec konwekcyjno-parowy

Inteligentny, profesjonalny piec konwekcyjno-parowy zdolny do
zarzadzania réznymi procesami gotowania (odwadnianie, gotowanie
na parze, gotowanie w niskiej temperaturze, gotowanie sous vide,
przurumienianie, grillowanie, smazenie, regeneracja i regeneracja
na talerzu) oraz pieczenie i gotowanie ciast (Swieze i mrozone)
dzieki Technologi Unox Intensive Cooking i Intelligent Performance,
ktore gwarantujg doskonate i powtarzalne rezultaty. Automatyczne
zarzadzanie procesami gotowania CHEFUNOX zapewniajgce zawsze
doskonate rezultaty, nawet pod nieobecnos¢ wykwalifikowanego
personelu.

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
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Unox Intelligent Performance

—* ADAPTIVE.Cooking™:

—o— automatycznie dostosowuje
parametry gotowania, aby zapewnic
powtarzalne rezultaty

/@x AUTO.Soft:
zarzadza wzrostem temperatu ry,

aby uczyni¢ go bardziej delikatnym

Unox Intensive Cooking

SSS+ DRY.Maxi ™
—eo— szybko usuwa wilgo¢ z komory

gotowania

%{j}\ PRESSURE.Steam:

zwieksza nasycenie i temperature
pary

Data Driven Cooking

4

g
S

CLIMALUX™:

catkowita kontrola wilgotnosci w
komorze gotowania

SENSE.Klean:

ocenia stopien zabrudzenia
pieca i sugeruje odpowiednie
automatyczne mycie

STEAM.Maxi™:

wytwarza pare nasycona

SMART.Preheating:
&= automatycznie ustawia temperature

i czas podgrzewania

'8 % AIR.Maxi™:

=== zarzadza automatycznie o zmianie
kierunku i pulsacyjnym dziataniem
wentylatorow

Kontroluj i monitoruj warunki pracy swoich piecdw w czasie rzeczywistym, tworz i udostepniaj nowe przepisy. Sztuczna inteligencja przeksztatca dane
0 zuzyciu w przydatne informacje i pozwala zwiekszy¢ codzienne zyski

Pieczenie manualne

——— Temperatura: 30 °C - 300 °C

——— Gotowanie z sondg i funkcjg Delta T.

Programy

——— 1000+ Programy

—— MISE.EN.PLACE: synchronizuje
wktadanie blach, aby wszystkie
potrawy byty gotowe w tym samym
czasie

Wiasciwosci techniczne

——— ROTOR.Klean™: automatyczny system
mycia

—— Potrojne szkto

——— System zbierania kropli zintegrowany
z drzwiami i dziatajacy nawet przy
otwartych drzwiach

——— Zintegrowane pofaczenie
internetowe Wi-Fi

Do 9 etapdw gotowania

Sonda MULTIL.Point z 4 punktami
pomiarowymi

CHEFUNOX: wybierz z biblioteki co
ugotowac, a piec automatycznie
ustawi wszystkie parametry

MIND.Maps™: rysuj procesy
gotowania bezposrednio na
wyswietlaczu

Specjalne automatyczne mycie tylnej
obudowy

Oswietlenie komory za pomoca diod
LED wbudowanych w drzwi

6 silnikow z systemem wielu
wentylatoréw z biegiem wstecznym i
rezystorami prostymi o duzej mocy

Dane Wi-Fi / USB: pobieranie /
przesyfanie danych HACCP

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow

—— CLIMA.Control: ustawienie 10%
wzrostu wilgotnosci lub suchego
powietrza

——— Sonda SOUS-VIDE z 2 punktami
pomiarowymi (wyposazenie
opcjonalne)

——— MULTLTIME: zarzadza do 10
proceséw gotowan w tym samym
czasie

—— READY.BAKE: wstepnie ustawione
programy o nieskonczonym czasie
gotowe do uzycia

——— Komora pieczenia wykonana ze stali
nierdzewnej AISI 316 L

——— Perforowane prowadnice do blach
z systemem zapobiegajacym
przewréceniu

——— Zintegrowany pojemnik na
detergent DET&Rinse™

——— Dane Wi-Fi / USB: programy do
pobierania / wysytania

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl 3
www.gastroeconomy.pl



BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG

Piec konwekcyjno-parowy 600x400

Modele piecéw

16 600x400

Elektryczny

XEBL-16EU-YPRS

Elektryczny

XEBL-16EU-DPRS

6 Gaz
XEBL-16EU-GPRS

Rozstaw blach 81.5mm 81.5mm 81 mm
Czestotliwos¢ 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz
Napiecie 380-415V 3N~ 380-415V 3N~ | 220-240V 3~ 220-240V 1N~
Energia elektryczna 38,5 kw 38,5 kw 25kW

Max. nominalna moc gazu - - 48 kW

Wymiary - dt. x szer. x wys. 892 x 925 x 1875 mm

892 x 925 x 1875 mm

892 x 925 x 1875 mm

Waga

292 kg

292 kg

309 kg

Typ otwierania

Zawiasy po lewej stronie

Zawiasy po lewej stronie

Zawiasy po lewej stronie

Efektywnos¢
energetyczna

27.3 kWh/dzier |
0 kg CO,/dzien*

27.3 kWh/dzier |
0 kg CO,/dzien*

34.1 kWh/dzier |
6.2 kg CO,/dzien*

Opcja

Zawiasy po prawej stronie

Uwagi
Wdzek jest dotgczony do zakupu pieca.

*Wiecej informacji w specyfikacji produktu na stronie unox.com

Personalizacja prowadnic bocznych na zaméwienie

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow

Artykut

XEBL-16EU-YPLS
XEBL-16EU-DPLS
XEBL-16EU-GPLS

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
www.gastroeconomy.pl



BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG

Akcesoria 600x400

LIEVOX
Komora wzrostowa ze zintegrowanym sterowaniem.
Pojemnos¢ 16 600x400 Napiecie 230V 1N~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 866 x 950 x 1879 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 100 kg Maksymalna temperatura 50 °C
Energia elektryczna 2,4 kW

Artykut

XEBPL-16EU-D

LIEVOX
Komora wzrostowa ze zintegrowanym sterowaniem recznym.
Pojemnos¢ 16 600x400 Napiecie 230V 1IN~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 882 x 974 x 1891 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 147 kg Maksymalna temperatura 50 °C
Energia elektryczna 2,4 kW

Artykut

XEBPL-16EU-M

ot Przeno$nik spalin
l Umozliwia odprowadzenie spalin na zewnatrz.
Wymiary - dt. x szer. x wys. 478 x 254 x 150 mm Srednica komina 150 mm
Waga 4 kg
Kompatybilny z Artykut
Piece gazowe XUC072

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
@A@?@@ ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
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BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG

Akcesoria 600x400
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Okap Ventless

Okap kondensacyjny. Czesciowo eliminuje opary i zapachy z oparéw kuchennych. Automatyczne mycie
zintegrowanego kondensatora. Zawiera 2 metry weza do prawidtowego montazu.

Wymiary - dt. x szer. x wys. 892 x 1132 x 240 mm Srednica komina 121 mm
Energia elektryczna 0,1 kw Minimalny zasieg 310 m*h
Napiecie 230V 1IN~ Maksymalna pojemnos$¢ 390 m3/h
Czestotliwos¢ 50/60 Hz

Kompatybilny z Artykut

Piece elektryczne XEAHL-HCFL

Filtr z weglem aktywnym

Rama z filtrem z wegla aktywnego. Eliminuje wszelkie zapachy powstajgce podczas gotowania.

Wymiary - dt. x szer. x wys. 413 x 655 x 108 mm Waga 11 kg
Kompatybilny z Artykut
Okap Ventless XUC140

Wktad z filtrem z wegla aktywnego
Wymienny wktad do filtra z weglem aktywnym.

Artykut
XUc141

SMART.Drain blacha

Blacha z powtokg nieprzywierajacg z centralnym otworem. Przenosi ptyny i ttuszcze z gotowania do odptywu
pieca. Pomaga utrzymac dno pieca w czystosci.

Wymiary - wys. 20 mm
Artykut
Xuco47
QUICK.Load
Wazek na blachy ze stali nierdzewnej AISI 316L odporny na korozje.
Pojemnos¢ 16 600x400 Wymiary - dt. x szer. x wys. 776 X 615 x 1741 mm
Rozstaw blach 81 mm Waga 26 kg
Kompatybilny z Artykut
XEBL-T6EU-* XEBTL-16EU

XEBPL-16EU-*
(konieczna regulacja
nézek komory
wzrostowej)

Personalizacja

Pojemnos¢ i odlegtos¢ miedzy blachami moze zosta¢ wykonana na specjalne zamdéwienie. Minimalna ilos¢ zamdwienia: 2 wézki.

Dodatkowa za pojedynczy wézek personalizowany.

Artykut
XEBTL-16EU

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl



BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG

Akcesoria 600x400

BAKE.Rest
Wozek do pieczenia i studzenia wyrobdw cukierniczych z mozliwoscig odwrécenia do géry nogami. Konstrukcja
ze stali nierdzewnej AISI 316L.
Pojemnos¢ 5 trays (25 panettone) Wymiary - dt. x szer. x wys. 776 x 615 x 1725 mm
Rozstaw blach 250 mm Waga 40 kg

Artykut

XEBTL-05PN

Personalizacja

Pojemnos¢ i odlegtos¢ miedzy blachami moze zosta¢ wykonana na specjalne zamdwienie. Minimalna ilo$¢ zamdéwienia: 2 wézki.

Dodatkowa za pojedynczy wozek personalizowany.

Artykut
XEBTL-05PN
Ve PANETTONE.Bake
/ - f‘\ - - Blacha ze stali nierdzewnej ze szpikulcami do wypieku 1 kilogramowych panettone. Srednica formy @ 165-170
f‘\ f'.\\ mm.
o ! Wymiary - wys. 22 mm
Kompatybilny z Artykut
XEBTL-05PN TG480

Personalizacja

Rozmiar i ksztatt form mozna wykonac na specjalne zamoéwienie. W przypadku zamdéwiers powyzej 40 blach personalizacja jest

bezptatna.
Artykut
TG480
Dodatkowa za pojedynczg niestandardowa blache.
Artykut
TG480
COLOMBA.Bake
Blacha ze stali nierdzewnej ze szpikulcami do 750 gr colomba. Wymiary formy 295 x 205 mm.
Wymiary - wys. 22 mm
Kompatybilny z Artykut
XEBTL-05PN TG485

Personalizacja

Rozmiar i ksztatt form mozna wykona¢ na specjalne zamdéwienie. W przypadku zamdéwiers powyzej 40 blach personalizacja jest

bezptatna.
Artykut
TG485
Dodatkowa za pojedyncza niestandardowa blache.
Artykut
TG485

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl



BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG

Akcesoria 600x400
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Rampa wjazdowa dla wézkéw

Umozliwia wyréwnywanie nachylen lub nieréwnosci podtogi do maksymalnie 25 mm na metr oraz prawidtowe i
bezpieczne ustawienie wézka w piecu.

Artykut
Xucie3

Uchwyt na rgczke wézka

Umozliwia bezpieczne i wygodne umieszczenie raczki wézka z boku pieca.

Artykut
Xucie1

Sonda sous vide extra fine

Jednopunktowa sonda z bardzo cienkg igtg do uzytku z prézniowymi.

Artykut
XEC004
Prysznic reczny zewnetrzny
Umozliwia reczne mycie pieca i napemianie pojemnikdw.
Artykut
XHCO001

PURE.XL

System filtrujacy, ktdry eliminuje wszystkie substancje przyczyniajace sie do tworzenia sie kamienia. Pozwala
przefiltrowac do 11.980 litréw wody (dane moga sie rézni¢ w zaleznosci od twardosci wody).

Wymaga zakupu Artykut
XHC032 - Tylko dla XHC033
pierwszego zakupu

PURE

System filtrujgcy, ktéry eliminuje wszystkie substancje przyczyniajace sie do tworzenia sie kamienia. Pozwala przefiltrowac do
7.000 litréw wody (dane moga sie réznic¢ w zaleznosci od twardosci wody).

Obowigzkowy Artykut

Przy pierwszym zakupie XHCO032
filtra PURE.XL

Podtaczenie do zewnetrznych urzadzen akustycznych lub wizualnych

Podtgczenie do zewnetrznych sygnalizatoréw akustycznych lub wizualnych stanu / zakoriczenia gotowania i
podgrzewania.

Artykut
XECO017

Zestaw dzwiekowy

Wzmocniony sygnat dzwiekowy sygnalizujgcy koniec podgrzewania i gotowania.

Artykut
XECO019

Modulator mocy

Pozwala to na tymczasowe zmniejszenie zuzycia energii przez piekarniki elektryczne poprzez ograniczenie
poboru pradu podczas szczytéw zapotrzebowania na moc.

Kompatybilny z Artykut
Piece elektryczne XUC143

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
8 ‘ STR ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl

30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl



BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG

Akcesoria 600x400

figs Potaczenie Ethernet

- J!’ Umozliwia podiaczenie do internetu za pomoca kabla.

Artykut
XEC001B
Potaczenie Wi-Fi
Umozliwia podtaczenie do internetu bez uzycia kabli.
Kompatybilny z Artykut

Piecami MIND.Maps™ PLUS wyprodukowanymi przed
28/02/2020 1. - np. X**C-**Hx_kp* XEC006
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BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS
COUNTERTOP

Piec konwekcyjno-parowy

Inteligentny, profesjonalny piec konwekcyjno-parowy zdolny do
zarzadzania réznymi procesami gotowania (odwadnianie, gotowanie
na parze, gotowanie w niskiej temperaturze, gotowanie sous vide,
przurumienianie, grillowanie, smazenie, regeneracja i regeneracja
na talerzu) oraz pieczenie i gotowanie ciast (Swieze i mrozone)
dzieki Technologi Unox Intensive Cooking i Intelligent Performance,
ktore gwarantujg doskonate i powtarzalne rezultaty. Automatyczne
zarzadzanie procesami gotowania CHEFUNOX zapewniajgce zawsze
doskonate rezultaty, nawet pod nieocbecnos¢ wykwalifikowanego
personelu.

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
10 @&@TR@ / ul. Zakopiahskay1 Gga e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
o/ 30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl



Unox Intelligent Performance

ADAPTIVE.Cooking™:

automatycznie dostosowuje
parametry gotowania, aby zapewnic
powtarzalne rezultaty

AUTO.Soft:

zarzadza wzrostem temperatury,
aby uczyni¢ go bardziej delikatnym

Unox Intensive Cooking

DRY.Maxi ™:

szybko usuwa wilgo¢ z komory
gotowania

PRESSURE.Steam:

zwieksza nasycenie i temperature
pary

Data Driven Cooking
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CLIMALUX™:

catkowita kontrola wilgotnosci w
komorze gotowania

SENSE.Klean:

ocenia stopien zabrudzenia
pieca i sugeruje odpowiednie
automatyczne mycie

STEAM.Maxi™:

wytwarza pare nasycona

SMART.Preheating:

automatycznie ustawia temperature
i czas podgrzewania

AIR.Maxi™:

zarzadza automatycznie o zmianie
kierunku i pulsacyjnym dziataniem
wentylatorow

Kontroluj i monitoruj warunki pracy swoich piecdw w czasie rzeczywistym, tworz i udostepniaj nowe przepisy. Sztuczna inteligencja przeksztatca dane
0 zuzyciu w przydatne informacje i pozwala zwiekszy¢ codzienne zyski

Pieczenie manualne

Temperatura: 30 °C - 260 °C

Gotowanie z sondg i funkcjg Delta T.

Programy

1000+ Programy

MISE.EN.PLACE: synchronizuje
wktadanie blach, aby wszystkie
potrawy byty gotowe w tym samym
czasie

Wiasciwosci techniczne

ROTOR Klean™: automatyczny system
mycia

Potréjne szkto

System zbierania kropli zintegrowany
z drzwiami i dziatajacy nawet przy
otwartych drzwiach

Zintegrowane pofaczenie
internetowe Wi-Fi

Do 9 etapdw gotowania

Sonda MULTIL.Point z 4 punktami
pomiarowymi

CHEFUNOX: wybierz z biblioteki co
ugotowac, a piec automatycznie
ustawi wszystkie parametry

MIND.Maps™: rysuj procesy
gotowania bezposrednio na
wyswietlaczu

Specjalne automatyczne mycie tylnej
obudowy

Oswietlenie komory za pomoca diod
LED wbudowanych w drzwi

4-biegowe wentylatory i
wysokowydajne okragte rezystory

Dane Wi-Fi / USB: pobieranie /
przesyfanie danych HACCP

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow

CLIMA.Control: ustawienie 10%
wzrostu wilgotnosci lub suchego
powietrza

Sonda SOUS-VIDE z 2 punktami
pomiarowymi (wyposazenie
opcjonalne)

MULTLTIME: zarzadza do 10
proceséw gotowan w tym samym
czasie

READY.BAKE: wstepnie ustawione
programy o nieskonczonym czasie
gotowe do uzycia

Komora gotowania ze stali
nierdzewnej AISI 304 o wysokiej
odpornosci z zaokraglonymi
krawedziami

Perforowane prowadnice do blach
z systemem zapobiegajacym
przewréceniu

Zintegrowany pojemnik na
detergent DET&Rinse™

Dane Wi-Fi / USB: programy do
pobierania / wysytania

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl 11
www.gastroeconomy.pl



BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS COUNTERTOP

Piec konwekcyjno-parowy 600x400

Uwagi

10 600x400 Elektryczny O ca:

Modele piecéw XEBC-10EU-EPRM XEBC-10EU-GPRM
Rozstaw blach 80 mm 80 mm

Czestotliwos¢ 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz

Napiecie 380-415V 3N~ | #220-240V 3~ 220-240V TN~

Energia elektryczna 21,3 kW 1,4 kW

Max. nominalna moc gazu - 25 kW

Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 967 x 1162 mm

860 x 967 x 1162 mm

Waga 148 kg

163 kg

Typ otwierania Zawiasy po lewej stronie

Zawiasy po lewej stronie

Efektywnosc energetyczna 13.4 kWh/dzien | 0 kg CO,/dzien*

16.8 kWh/dzien | 3 kg CO,/dzien*

Opcja
Zawiasy po prawej stronie

Zestaw do podtaczenia elektrycznego

Artykut
XEBC-10EU-EPLM
XEBC-10EU-GPLM

Kompatybilny z Napiecie Artykut

*Piece elektryczne 220-240V 3~ XUcC128

6 600x400 Flekirycany A oo

Modele piecéw XEBC-06EU-EPRM XEBC-06EU-GPRM
Rozstaw blach 80 mm 80 mm

Czestotliwo$¢ 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz

Napiecie 380-415V 3N~ | 220-240V 3~ | *¥220-240V 1~ 220-240V TN~

Energia elektryczna 14 kW 1kw

Max. nominalna moc gazu - 19 kW

Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 967 x 842 mm

860 x 967 x 842 mm

Waga 112 kg

126 kg

Typ otwierania Zawiasy po lewej stronie

Zawiasy po lewej stronie

Efektywnosc energetyczna 13.4 kWh/dzien | 0 kg CO,/dzien*

16.7 kWh/dzien | 3 kg CO/dzier*

Opcja
Zawiasy po prawej stronie

Zestaw do podiaczenia elektrycznego

Artykut
XEBC-06EU-EPLM
XEBC-06EU-GPLM

Kompatybilny z Napiecie
*Piece elektryczne 220-240V 1~

*Wiecej informacji w specyfikacji produktu na stronie unox.com
Personalizacja prowadnic bocznych na zamoéwienie

Gastro-Economy Sp. k.

12 |. Zakopianska 163

Artykut
XucC129

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
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BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS COUNTERTOP

Piec konwekcyjno-parowy 600x400

Uwagi

4y 600x400 Elektryczny

Modele piecéw XEBC-04EU-EPRM

Rozstaw blach 80 mm

Czestotliwos¢ 50/ 60 Hz

Napiecie 380-415V 3N~ | 220-240V 3~ | *220-240V 1~
Energia elektryczna 10,6 KW

Max. nominalna moc gazu -

Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 967 x 675 mm

Waga 95 kg

Typ otwierania Zawiasy po lewej stronie

Efektywnosc energetyczna 13.4 kWh/dzien | 0 kg CO,/dzien*

Opcja
Zawiasy po prawej stronie

Artykut
XEBC-04EU-EPLM

Zestaw do podtaczenia elektrycznego

Kompatybilny z Napiecie Artykut
*Piece elektryczne 220-240V 1~ XUC129

*Wiecej informacji w specyfikacji produktu na stronie unox.com
Personalizacja prowadnic bocznych na zamoéwienie

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400

/ Gastro-Economy Sp. k. 48 °
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/) 30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl
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BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS COUNTERTOP

Akcesoria 600x400

Zestaw do pierwszej instalacji pieca + detergent

Zawiera wszystkie czesci niezbedne do prawidtowej instalacji pojedynczego pieca i butelke srodka czyszczacego
DET&Rinse™ ULTRAPLUS (1 litr) UN 1824, 8, I - ADR w ograniczonej ilosci.

Obowigzkowy Artykut
do poprawnej instaladji XUC001-DRU

pojedynczego pieca.

Zestaw do pierwszej instalacji pieca

Zawiera wszystkie czesci niezbedne do prawidtowej instalacji pojedynczego pieca.

Obowigzkowy Artykut

do poprawnej instalacji XUC001
pojedynczego pieca.

Zestaw do pietrowania piecéw+ detergent

Zawiera wszystkie czesci niezbedne do prawidtowej instalacji i pietrowania dwdch piecéw eletrycznych oraz 1
butelke srodka czyszczacego DET&Rinse™ ULTRAPLUS (1 litry) UN 1824, 8, IT - ADR w ograniczonej ilosci.

Obowigzkowy Artykut

do poprawnego XEAQC-00E2-E-DRU
pietrowania dwdch

piecéw elektrycznych

lub dla kolumn z piecem

gazowym (gorny) +

elektryczny piec (na

dole).

Zestaw do pietrowania piecéw

Zawiera wszystkie czesci niezbedne do prawidtowej instalacji i pietrowania dwdch piecéw.

Obowigzkowy Artykut

do poprawnego XEAQC-00E2-E
pietrowania dwdch
piecéw elektrycznych.

Zestaw do pietrowania piecéw gazowych

Zawiera wszystkie czesci niezbedne do prawidtowej instalacji i pietrowania dwdch piecéw.

Obowigzkowy Artykut

do pietrowania

XEch?erU-GP*M XEAQC-00E2-G
(dolny) + XEBC-06EU-*

Podstwa do zbiornika na wode
Niezbedny do umieszczenia zbiornika DET&Rinse™ w kolumnach z piecem DECKTOP lub szafka $rednig bez drzwi.

Artykut
XUCo060

Zestaw do pietrowania PIEC, DECKTOP & LIEVOX
Zawiera wszystkie czesci niezbedne do prawidtowej instalacji i pietrowania BAKERTOP, DECKTOP i LIEVOX.

Artykut
do pietrowania DECKTOP + PIEC
XEBDC-01EU-D + XEBC-* XUC061
do pietrowania DECKTOP + DECKTOP
XEBDC-02EU-D + XEBDC-02EU-D XUC063
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Zestaw do pietrowania PIEC, DECKTOP & LIEVOX
Zawiera wszystkie czesci niezbedne do prawidtowej instalacji i pietrowania BAKERTOP, DECKTOP i LIEVOX.
Artykut

do pietrowania LIEVOX + DECKTOP
XEBPC-* + XEBDC-01EU-* Xuczas87
XEBDC-01EU-D + XEBDC-01EU-D

LIEVOX

Komora wzrostowa z generatorem pary poprzez bojler, aby precyzyjnie zarzadza¢ procesem wyrastania.

Zamowienia przyjmowane do 31 marca 2025. Dostawa do wyczerpania zapasow.

Pojemnos¢ 12 600x400 Energia elektryczna 2,3 kw

Rozstaw blach 75 mm Napiecie 230V TN~

Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 978 x 798 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz

Waga 40 kg Maksymalna temperatura 50 °C
Artykut

XEBPC-12EU-B

LIEVOX

Komora wzrostowa z generatorem pary poprzez bojler, aby precyzyjnie zarzadzac procesem wyrastania.

Zamowienia przyjmowane do 31 marca 2025. Dostawa do wyczerpania zapasow.

Pojemnos¢ 8 600x400 Energia elektryczna 2,3 kw

Rozstaw blach 75 mm Napiecie 230V 1N~

Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 978 x 658 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz

Waga 35 kg Maksymalna temperatura 50 °C
Artykut

XEBPC-08EU-B

LIEVOX

Garownik z wentylatorami do réwnomiernego, precyzyjnego i wydajnego zarzadzania temperaturg i wilgotnoscia
w komorze garowniczej.

Pojemnos¢ 12 600x400 Energia elektryczna 2,5 kw

Rozstaw blach 75 mm Napiecie 220-240V 1N~

Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 978 x 775 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz

Waga 40 kg Maksymalna temperatura 50 °C
Artykut

XEBPC-12EU-V

LIEVOX

Garownik z wentylatorami do réwnomiernego, precyzyjnego i wydajnego zarzadzania temperaturg i wilgotnosciag
w komorze garownicze;j.

Pojemnos¢ 8 600x400 Energia elektryczna 2,5kw

Rozstaw blach 75 mm Napiecie 220-240V TN~

Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 978 x 645 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz

Waga 35 kg Maksymalna temperatura 50 °C
Artykut

XEBPC-08EU-V
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DECKTOP
Piec statyczny sterowany z panelu pieca.
Pojemnos¢ 1 600x400 Napiecie 230V 1N~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 880 x 441 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 62 kg Maksymalna temperatura 290 °C
Energia elektryczna 2,7 kW

Artykut

XEBDC-01EU-C

DECKTOP
Piec statyczny ze zintegrowanym sterowaniem.
Pojemnos¢ 1 600x400 Napiecie 230V 1N~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 880 x 441 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 62 kg Maksymalna temperatura 290 °C
Energia elektryczna 2,7 kW

Artykut

XEBDC-01EU-D

DECKTOP

Piec statyczny sterowany z panelu pieca.

Pojemnos¢ 2 600x400 Napiecie 400V 3N~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 1150 x 441 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 82 kg Maksymalna temperatura 290 °C
Energia elektryczna 5,7 kW

Kompatybilny z Artykut

Kolumna pieca (okap) XEBDC-02EU-C

+ XEBC-06EU-* +

DECKTOP + XWVRC-

0721-H lub LIEVOX

Podstawa wysoka

Wielofunkcyjna podstawa pozwalajgca na bezpieczne odstawienie blach i ustawienie pieca na idealnej wysokosci do pracy.

Artykut
XWVRC-0721-H

DECKTOP
Piec statyczny ze zintegrowanym sterowaniem.
Pojemnos¢ 2 600x400 Napiecie 400V 3N~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 1160 x 441 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 78 kg Maksymalna temperatura 290 °C
Energia elektryczna 5,7 kW

Artykut

XEBDC-02EU-D
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Okap Ventless

zintegrowanego kondensatora.

Okap kondensacyjny. Czesciowo eliminuje opary i zapachy z oparéw kuchennych. Automatyczne mycie

Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 1145 x 240 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 25 kg Srednica komina 121 mm
Energia elektryczna 0,1 kW Minimalny zasieg 310 m*h
Napigcie 230V TN~ Maksymalna pojemnos¢ 390 m3/h
Kompatybilny z Artykut

Piece elektryczne XEBHC-HCEU

Filtr z weglem aktywnym

Rama z filtrem z wegla aktywnego. Eliminuje wszelkie zapachy powstajgce podczas gotowania.

ot Przenosnik spalin

Wymiary - dt. x szer. x wys. 413 x 655 x 108 mm Waga 11 kg
Kompatybilny z Artykut
Okap Ventless XUC140
Wktad z filtrem z wegla aktywnego
Wymienny wktad do filtra z weglem aktywnym.
Artykut
XUcC141
Okap Waterless
Kondensuje opary powstate podczas gotowania bez uzycia wody. Mozna go zainstalowac tylko na jednym piecu.
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 1000 x 217 mm Napiecie 230V 1N~
Waga 20 kg Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Energia elektryczna 0,13 kW
Kompatybilny z Artykut
Piece elektryczne XEBHC-ACEU
Umozliwia odprowadzenie spalin na zewnatrz.
Wymiary - dt. x szer. x wys. 424 x 240 x 150 mm Srednica komina 150 mm
Waga 3.6 kg
Kompatybilny z Artykut
Piece gazowe XUC075

komina jest niewystarczajace.

Zestaw przedtuzajacy przenosnik spalin
Zapewnia prawidtowe odprowadzanie spalin i wspiera bezpieczng oraz wydajng prace pieca, gdy przedtuzenie

Wymiary - dt. x szer. x wys. 344 x 243 x 207 mm Srednica komina 30 mm
Waga 0.7 kg
Artykut
Xuco77
- Szafka Srednia bez drzwi
- Wielofunkcyjna podstawa zamknigta pozwalajgca na bezpieczne odstawienie blach.
Pojemnos¢ 3 600%x400 Waga 20 kg
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 817 x 309 mm
Artykut
XEBIC-03EU
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Szafka neutralna

GASTRO/ ECONOMY

Posiada komore na blachy i wolng przestrzen do przechowywania materiatu.

Pojemnos¢ 8 600x400 Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 860 x 720 mm
Rozstaw blach 57 mm Waga 35 kg

Artykut

XWAEC-08EF

Podstawa bardzo wysoka

Wielofunkcyjna podstawa pozwalajaca na bezpieczne odstawienie blach i ustawienie pieca na idealnej wysokosci

do pracy.
Polecany dla XEBC-04EU-*
Pojemnos¢ 7 600x400 Wymiary - dt. x szer. x wys. 842 x 804 x 888 mm
Rozstaw blach 60 mm Waga 35kg
Artykut

Podstawa wysoka

XWARC-07EF-UH

Wielofunkcyjna podstawa pozwalajgca na bezpieczne odstawienie blach i ustawienie pieca na idealnej wysokosci

do pracy.
Pojemnos¢ 7 600x400 Wymiary - dt. x szer. x wys. 842 x 713 x 752 mm
Rozstaw blach 60 mm Waga 33 kg

Artykut

Podstawa srednia

XWARC-07EF-H

Podstawa pozwalajgca na ustawienie pieca na idealnej wysokosci do pracy lub ustawienie piecéw w kolumnie.

Wymiary - dt. x szer. x wys. 842 x 713 x 462 mm

Waga 9 kg

Podstawa niska

Podstawa do piecéw ustawionych w kolumnie.

Artykut
XWARC-00EF-M

Wymiary - dt. x szer. x wys. 842 x 713 x 305 mm

Waga 5.5 kg

Artykut
XWARC-00EF-L

Podstawa do ustawienia piecéw na podtodze

Obowigzkowa przy ustawieniu pieca na podtodze.

Wymiary - dt. x szer. x wys. 842 x 713 x 113 mm

Waga 4kg

Obowigzkowy

do poprawnego
ustawienia pieca.

Prowadnice boczne do podstawy

Prowadnice boczne na 7 blach.

Artykut
XWARC-00EF-F

Pojemnos¢ 7 600x400 Waga 3kg
Rozstaw blach 60 mm
Kompatybilny z Artykut

XWARC-07EF-*
XWARC-00EF-UH
XWARC-00EF-H

XWALC-07EF-H
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Kétka z hamulcem

Pozwalajg na utatwienie czyszczenia. Sktada sie z 2 kétek z hamulcami, 2 kétek bez hamulcéw i tancuchéw do
mocowania do $ciany. Kétka musza by¢ zainstalowane na podstawie.

Wymiary - wys. 110 mm

Kompatybilny z Artykut
XWAEC-*

e, XUC012
XEBPC-*

Prowadnice boczne GN1/1 do piecéw
Umozliwia uzycie blach GN1/1 zamiast 600x400.

Artykut
Podstawa 4 blachy dla pieca XEBC-04EU-* XUC050
Podstawa 6 blachy dla pieca XEBC-06EU-* XUCO051
Podstawa 10 blachy dla pieca XEBC-10EU-* XUCO052

Prowadnice boczne podwdjne GN1/1 + 600x400 do piecéw
Umozliwia uzycie blach GN1/1 i 600x400. Blacha TG990 nie jest kompatybilna z prowadnicami bocznymi.

Artykut
Podstawa 4 blachy dla pieca XEBC-04EU-* XUC055
Podstawa 6 blachy dla pieca XEBC-06EU-* XUC054
Podstawa 10 blachy dla pieca XEBC-10EU-* XUCO057

STEAM.Boost
W razie potrzeby piec moze wytworzy¢ o 50% wiecej pary w ciggu pierwszych kilku minut procesu gotowania.

Artykut
Dla pieca XEBC-04EU-EP*M Xucos8o
Dla pieca XEBC-06EU-EP*M XUC081
Dla pieca XEBC-10EU-EP*M XUco82

SMART.Drain

Zawor dwudrozny do przenoszenia ttuszczdw i ptyndw z gotowania do zbiornika lub do odptywu. Pozycja zaworu
jest monitorowana przez sterownik pieca.

Kompatybilny z Artykut
XWARC-00EF-L-PO

XWBYC-00EF-L-PO Xuco20
XWAEC-*

XWARC-07*-H

SMART.Drain podstwa niska

Niska podstawa DOUBLE STACK. Umozliwia uzycie SMART.Drain (tylko w przypadku dolnego pieca) w kolumnie
piecdw. ustawionych jeden na drugim.

Wymiary - dt. x szer. x wys. 852 x 713 x 305 mm

Wymaga zakupu Artykut
XWBYC-00EF-L-PO i o
XUC020 XWARC-00EF-L-PO

SMART.Drain wézek

Wozek z pojemnikami do zbierania ttuszczu dla DOUBLE STACK. Pozwala na uzycie SMART.Drain (tylko dla
dolnego picaa) w kolumnie piecéw ustawionych jeden na drugim

Wymiary - dt. x szer. x wys. 629 x 708 x 106 mm Waga 12 kg
Wymaga zakupu Artykut

XWARC-00EF-L-PO i o

XUC020 XWBYC-00EF-L-PO
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SMART.Drain blacha

Blacha z powtoka nieprzywierajacg z centralnym otworem. Przenosi ptyny i ttuszcze z gotowania do odptywu
pieca. Pomaga utrzymac¢ dno pieca w czystosci.

Wymiary - wys. 20 mm

Artykut
XuUco47

QUICK.Load - zestaw do tgczenia kolumn piekarnik

Zestaw zawiera wszystkie czesci wymagane do prawidtowego potgczenia szafki QUICK.Load ze stacjg pieczenia.

Wymiary - dt. X szer. x wys. 920 x 185 x 190 mm Waga 8 kg
Kompatybilny z Obowigzkowy Artykut
XWBYCN-* dla wszystkich XUC580

systemdw QUICK Load

QUICK.Load 6+6 bez drzwi

Mobilna szafka bez drzwi wyposazona w kosze na tace umozliwiajgce wiozenie lub wyjecie z pieca 12 tac z
potrawami, a takze ich tatwy transport.

Pojemnos¢ 12 600x400 Waga 65 kg

Wymiary - dt. x szer. x wys. 810 x 600 x 2040 mm

Kompatybilny z Wymaga zakupu Artykut
Kolumna pieca (XEBHC- XEAQC-00E2-E _
HCEU) + XEBC-06EU- +XUC580 XWBYCN-12EU

E**M + XEBC-06EU-
E**M + XWARC-00EF-L.

QUICK.Load 6+6 z drzwiami

Mobilna szafka wyposazona w drzwi i blachy do pieczenia, wyjmowania, transportu i studzenia 12 blach na

zywnosc.

Pojemnos¢ 12 600x400 Waga 97 kg
Wymiary - dt. x szer. x wys. 810 x 600 x 2040 mm

Kompatybilny z Wymaga zakupu Artykut

Kolumna pieca (XEBHC- XEAQC-00E2-E _ _

HCEU) + XEBC-06EU- + XUC580 XWBYCN-12EU-D

E**M + XEBC-06EU-
E**M + XWARC-00EF-L.

QUICK.Load 10+4 bez drzwi

Mobilna szafka bez drzwi wyposazona w kosze na tace umozliwiajgce wktadanie i wyjmowanie z pieca 14 tac z
potrawami, a takze ich tatwy transport.

Pojemnos¢ 14 600x400 Waga 65 kg

Wymiary - dt. x szer. x wys. 810 x 600 x 2000 mm

Kompatybilny z Wymaga zakupu Artykut

Kolumna piecéw XEAQC-00E2-E _
(XEBHC-HCEU) + XEBC- +XUC580 XWBYCN-14EU
04EU-E**M + XEBC-

T0EU-E**M + XWARC-

00EF-F.
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QUICK.Load 4+10 z drzwiami

Mobilna szafka wyposazona w drzwi i kosze na tace umozliwiajgce wktadanie lub wyjmowanie z pieca 14 tac z
potrawami, a takze pozwalajaca na ich transport lub pozostawienie w spoczynku.

Pojemnos¢ 14 600x400 Waga 85 kg

Wymiary - dt. x szer. x wys. 810 x 600 x 2000 mm

Kompatybilny z Wymaga zakupu Artykut

Kolumna piecow XEAQC-00E2-E _ _
(XEBHC-HCEU) + XEBC- + XUC580 XWBYCN-14EU-D
04EU-E**M + XEBC-

10EU-E**M + XWARC-

OOEF-F.

QUICK.Load 10+6 bez drzwi

Mobilna szafka bez drzwi wyposazona w kosze na tace umozliwiajgce wiozenie lub wyjecie z pieca 16 tac z
potrawami, a takze ich tatwy transport.

Pojemnos¢ 16 600x400 Waga 70 kg
Wymiary - dt. x szer. x wys. 810 x 600 x 2105 mm

Kompatybilny z Wymaga zakupu Artykut

Kolumna pieca (XEBHC- XEAQC-00E2-E + _

HCEU) + XEBC-06EU- XUC580 + XUC045 XWBYCN-16EU

E**M + XEBC-10EU-
E**M + XWARC-00EF-F.

QUICK.Load 6+10 z drzwiami

Mobilna szafka wyposazona w drzwi i kosze na tace umozliwiajgce wktadanie lub wyjmowanie z pieca 16 tac z
potrawami, a takze pozwalajgca na ich transport lub pozostawienie w spoczynku.

Pojemnos¢ 16 600x400 Waga 100 kg

Wymiary - dt. x szer. x wys. 810 x 600 x 2105 mm

Kompatybilny z Wymaga zakupu Artykut
Kolumna pieca (XEBHC- XEAQC-00E2-E + _ _
HCEU) + XEBC-06EU- XUC580 + XUC045 XWBYCN-16EU-D

E**M + XEBC-10EU-
E**M + XWARC-00EF-F.

Kosz na blachy

Umozliwia szybkie tadowanie i wyjmowanie blach, skracajac czas otwierania drzwi.

Pojemnos¢ 10 600x400 Wymiary - dt. x szer. x wys. 668 x 431 x 862 mm
Rozstaw blach 80 mm Waga 9 kg

Kompatybilny z Wymaga zakupu Artykut

XEBC-10EU-* XWBYC-00EU XWBBC-10EU
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Wodézek na kosze do blach

Umozliwia przesuwanie kosza na blachy i prawidtowe potaczenie z piecem.

Wymiary - dt. x szer. x wys. 695 x 786 x 961 mm Waga 13 kg
Kompatybilny z Artykut
XWBBC-10EU XWBYC-00EU

Zestaw do potagczenia wézek-szafka

Umozliwia bezpieczne zamocowanie wézka do szafki neutralnej.

Artykut
XWBYC-CKEU

Zestaw do potgczenia wézek-podstwa

Umozliwia bezpieczne zamocowanie wézka do podstawa wysoka.

Artykut
XWBYC-CREU

Boczna ostona termiczna

Mozliwa do zainstalowania po obu stronach pieca. Pozwala to na zmniejszenie minimalnej odlegtosci pomiedzy
piecem a zrédfami ciepfa (frytkownice, piece itp.).

Wymiary - dt. x szer. x wys. 15x 816 x 99 mm Waga 3kg

Artykut
XUco41

Zawdr do chtodzenia spalin

Utrzymuje temperature ptyndw z gotowania zawsze ponizej 80 °C.

Artykut
XHCO005

Sonda sous vide extra fine

V Jednopunktowa sonda z bardzo cienkg igtg do uzytku z prézniowymi.

Artykut
XEC004
2-stopniowe otwieranie drzwi
Pierwszy stopien pozwala na powolne wydostawanie sie opardéw z komory gotowania, chronigc przed mozliwymi
obrazeniami spowodowanymi szybkim wydostawaniem sie duzej ilosci pary.
Artykut
XUC112
Prysznic reczny zewnetrzny
Umozliwia reczne mycie pieca i napetnianie pojemnikéw.
Artykut
: XHCO001
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PURE

5 System filtrujacy, ktéry eliminuje wszystkie substancje przyczyniajace sie do tworzenia sie kamienia. Pozwala
przefiltrowa¢ do 7.000 litréw wody (dane moga sie rézni¢ w zaleznosci od twardosci wody).

Artykut
XHCO003
REFILL PURE
Wymienny wktad do filtra UNOX.Pure
Artykut
XHC004

L} PURE.XL

System filtrujgcy, ktéry eliminuje wszystkie substancje przyczyniajace sie do tworzenia sie kamienia. Pozwala
przefiltrowa¢ do 11.980 litréw wody (dane moga sie rézni¢ w zaleznosci od twardosci wody).

Zalecany zakup dla piecéw w kolumnie.

Wymaga zakupu Artykut

XHC032 - Tylko dla XHC033
pierwszego zakupu

PURE

System filtrujgcy, ktéry eliminuje wszystkie substancje przyczyniajace sie do tworzenia sie kamienia. Pozwala przefiltrowac do
7.000 litréw wody (dane moga sie réznic¢ w zaleznosci od twardosci wody).

Obowigzkowy Artykut
Przy pierwszym zakupie XHCO032
filtra PURE.XL
tew PURE-RO
System filtracji wody metodg odwréconej osmozy, ktdry gwarantuje catkowitg demineralizacje wszystkich
rodzajéw wody.
Artykut
XHC002

Wktad PURE-RO
Wymienny wktad do systemu filtrujgcego PURE-RO.

Artykut
XHCO06

Q Podtgczenie do zewnetrznych urzadzer akustycznych lub wizualnych

Podtaczenie do zewnetrznych sygnalizatoréw akustycznych lub wizualnych stanu / zakoriczenia gotowania i
podgrzewania.

Artykut
XECO017
Zestaw dzwiekowy
) Wzmocniony sygnat dZzwiekowy sygnalizujgcy koniec podgrzewania i gotowania.
Artykut
XECO019
’ Modulator mocy
Pozwala to na tymczasowe zmniejszenie zuzycia energii przez piekarniki elektryczne poprzez ograniczenie
' poboru pradu podczas szczytéw zapotrzebowania na moc.
Kompatybilny z Artykut
Piece elektryczne XUC143
Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl 23
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BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS COUNTERTOP

Akcesoria 600x400

fiks Potaczenie Ethernet

- 4!’ Umozliwia podiaczenie do internetu za pomoca kabla.

Artykut
XEC001B
Potaczenie Wi-Fi
Umozliwia podtaczenie do internetu bez uzycia kabli.
Kompatybilny z Artykut

Piecami MIND.Maps™ PLUS wyprodukowanymi przed
28/02/2020 1. - np. X**C-**Fx_kp* XEC006

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
24 ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
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BAKERTOP MIND.Maps™ ONE
BIG

Piec konwekcyjno-parowy

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy zdolny do obstugi wielu
procesow piekarniczych i cukierniczych (Swiezych i mrozonych) oraz
proceséw gotowania (odwadnianie, gotowanie na parze, gotowanie w
niskiej temperaturze, gotowanie sous vide, bragzowienie, grillowanie,
smazenie, regeneracja i regeneracja potraw). Dzieki technologii
Unox Intensive Cooking gwarantuje doskonate rezultaty przy kazdym
zatadunku.

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
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Unox Intensive Cooking

SSS+ DRY.Maxi ™
—o— szybko usuwa wilgo¢ z komory

gotowania

&Q_ CLIMALUX™:

SO — . . z
—o— catkowita kontrola wilgotnosci w
komorze gotowania

Data Driven Cooking

2™, STEAM.Maxi™
! ]

wytwarza pare nasycona

'8 % AIR.Maxi™:

=== zarzadza automatycznie o zmianie
kierunku i pulsacyjnym dziataniem

wentylatorow

Kontroluj i monitoruj warunki pracy swoich piecdw w czasie rzeczywistym, tworz i udostepniaj nowe przepisy. Sztuczna inteligencja przeksztatca dane
0 zuzyciu w przydatne informacje i pozwala zwiekszy¢ codzienne zyski

Pieczenie manualne

——— Temperatura: 30 °C - 260 °C

—— Gotowanie z sondg i funkcjg Delta T.

Programy

—— 1000+ Programy

Wiasciwosci techniczne

—— ROTORKlean™: automatyczny system
mycia

—— Oswietlenie komory za pomoca diod
LED wbudowanych w drzwi

—— 4-biegowe wentylatory i
wysokowydajne okragte rezystory

—— Dane Wi-Fi / USB: programy do
pobierania / wysytania

—— Do 9 etapdéw gotowania

MIND.Maps™: rysuj procesy
gotowania bezposrednio na
wyswietlaczu

Komora pieczenia wykonana ze stali
nierdzewnej AISI 316 L

Perforowane prowadnice do blach
z systemem zapobiegajgcym
przewréceniu

Zintegrowany pojemnik na
detergent DET&Rinse™

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow

—— CLIMA.Control: ustawienie 10%
wzrostu wilgotnosci lub suchego

powietrza

—— Potréjne szkio

—— System zbierania kropli zintegrowany

z drzwiami i dziatajgcy nawet przy

otwartych drzwiach

——— Dane Wi-Fi / USB: pobieranie /
przesytanie danych HACCP

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
www.gastroeconomy.pl
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BAKERTOP MIND.Maps™ ONE BIG

Piec konwekcyjno-parowy 600x400

Uwagi

16 600x400 Elektryczny

Modele piecéw XEBL-16EU-E1RS
Rozstaw blach 81.5mm

Czestotliwos¢ 50/ 60 Hz

Napiecie 380-415V 3N~ | 220-240V 3~
Energia elektryczna 355kw

Max. nominalna moc gazu -

Wymiary - dt. x szer. x wys. 892 x 925 x 1875 mm

Waga 262 kg

Typ otwierania Zawiasy po lewej stronie

Efektywnosc energetyczna 30.1 kWh/dzien | 0 kg CO,/dzien*

Opcja
Zawiasy po prawej stronie

Artykut

XEBL-16EU-E1LS

Wozek jest dotgczony do zakupu pieca.
*Wiecej informacji w specyfikacji produktu na stronie unox.com
Personalizacja prowadnic bocznych na zamoéwienie

Gastro-Economy Sp. k.
28 |. Zakopianska 163;
(GASTRO/ ECONOMY. fhRan

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
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BAKERTOP MIND.Maps™ ONE BIG

Akcesoria 600x400

LIEVOX
Komora wzrostowa ze zintegrowanym sterowaniem.
Pojemnos¢ 16 600x400 Napiecie 230V 1N~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 866 x 950 x 1879 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 100 kg Maksymalna temperatura 50 °C
Energia elektryczna 2,4 kW

Artykut

XEBPL-16EU-D
LIEVOX
Komora wzrostowa ze zintegrowanym sterowaniem recznym.
Pojemnos¢ 16 600x400 Napiecie 230V 1IN~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 882 x 974 x 1891 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 147 kg Maksymalna temperatura 50 °C
Energia elektryczna 2,4 kW

Artykut

XEBPL-16EU-M

SMART.Drain blacha
Blacha z powtoka nieprzywierajacg z centralnym otworem. Przenosi ptyny i ttuszcze z gotowania do odptywu
pieca. Pomaga utrzymac dno pieca w czystosci.

Wymiary - wys. 20 mm

Artykut
Xuco47

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
@A@?@@ ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl



BAKERTOP MIND.Maps™ ONE BIG

Akcesoria 600x400

Okap Ventless

Okap kondensacyjny. Czesciowo eliminuje opary i zapachy z oparéw kuchennych. Automatyczne mycie
zintegrowanego kondensatora. Zawiera 2 metry weza do prawidtowego montazu.

Wymiary - dt. x szer. x wys. 892 x 1132 x 240 mm Srednica komina 121 mm

Energia elektryczna 0,1 kw Minimalny zasieg 310 m*h
Napiecie 230V 1IN~ Maksymalna pojemnos$¢ 390 m3/h
Czestotliwos¢ 50/60 Hz

Kompatybilny z Artykut

Piece elektryczne XEAHL-HCFL

Filtr z weglem aktywnym

Rama z filtrem z wegla aktywnego. Eliminuje wszelkie zapachy powstajgce podczas gotowania.

Wymiary - dt. x szer. x wys. 413 x 655 x 108 mm Waga 11 kg
Kompatybilny z Artykut
Okap Ventless XUC140

Wktad z filtrem z wegla aktywnego
Wymienny wktad do filtra z weglem aktywnym.

Artykut
XUc141

QUICK.Load

Wazek na blachy ze stali nierdzewnej AISI 316L odporny na korozje.

Pojemnos¢ 16 600x400 Wymiary - dt. x szer. x wys. 776 x 615 x 1741 mm
Rozstaw blach 81 mm Waga 26 kg

Kompatybilny z Artykut

XEBL-TOEU-* XEBTL-16EU

XEBPL-16EU-*
(konieczna regulacja
ndzek komory
wzrostowej)

Personalizacja

Pojemnos¢ i odlegtos¢ miedzy blachami moze zosta¢ wykonana na specjalne zamdwienie. Minimalna ilos¢ zamdéwienia: 2 wézki.

Dodatkowa za pojedynczy wézek personalizowany.

Artykut
XEBTL-16EU

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
30 ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
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BAKERTOP MIND.Maps™ ONE BIG

Akcesoria 600x400

e

BAKE.Rest

Wozek do pieczenia i studzenia wyrobdw cukierniczych z mozliwoscig odwrécenia do géry nogami. Konstrukcja
ze stali nierdzewnej AISI 316L.

Pojemnos¢ 5 trays (25 panettone) Wymiary - dt. x szer. x wys. 776 x 615 x 1725 mm
Rozstaw blach 250 mm Waga 40 kg

Artykut

XEBTL-05PN

Personalizacja

Pojemnos¢ i odlegtos¢ miedzy blachami moze zosta¢ wykonana na specjalne zamdwienie. Minimalna ilo$¢ zamdéwienia: 2 wézki.

Dodatkowa za pojedynczy wozek personalizowany.

Artykut
XEBTL-05PN

PANETTONE.Bake

Blacha ze stali nierdzewnej ze szpikulcami do wypieku 1 kilogramowych panettone. Srednica formy @ 165-170
mm.

Wymiary - wys. 22 mm
Kompatybilny z Artykut
XEBTL-05PN TG480

Personalizacja

Rozmiar i ksztatt form mozna wykonac na specjalne zamoéwienie. W przypadku zamdéwiers powyzej 40 blach personalizacja jest
bezptatna.

Artykut
TG480
Dodatkowa za pojedynczg niestandardowa blache.
Artykut
TG480
COLOMBA.Bake
Blacha ze stali nierdzewnej ze szpikulcami do 750 gr colomba. Wymiary formy 295 x 205 mm.
Wymiary - wys. 22 mm
Kompatybilny z Artykut
XEBTL-05PN TG485

Personalizacja

Rozmiar i ksztatt form mozna wykona¢ na specjalne zamdéwienie. W przypadku zamdéwiers powyzej 40 blach personalizacja jest
bezptatna.

Artykut
TG485

Dodatkowa za pojedyncza niestandardowa blache.

Artykut
TG485

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl 31
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BAKERTOP MIND.Maps™ ONE BIG

Akcesoria 600x400

Rampa wjazdowa dla wézkéw
# Umozliwia wyréwnywanie nachylen lub nieréwnosci podtogi do maksymalnie 25 mm na metr oraz prawidtowe i

bezpieczne ustawienie wézka w piecu.
Artykut
Xucie3

—— Uchwyt na rgczke wézka
il Umozliwia bezpieczne i wygodne umieszczenie raczki wézka z boku pieca.
Artykut
Xucie1
/q Sonda sous vide extra fine
. V Jednopunktowa sonda z bardzo cienkg igtg do uzytku z prézniowymi.

Artykut
XEC004

Prysznic reczny zewnetrzny

Umozliwia reczne mycie pieca i napemianie pojemnikdw.
Artykut

: XHCO001
PURE
- System filtrujacy, ktdry eliminuje wszystkie substancje przyczyniajace sie do tworzenia sie kamienia. Pozwala

przefiltrowac do 7.000 litréw wody (dane mogg sie réznic¢ w zaleznosci od twardosci wody).
Artykut
XHCO003

REFILL PURE

Wymienny wktad do filtra UNOX.Pure
Artykut
XHC004

Q Podtaczenie do zewnetrznych urzadzen akustycznych lub wizualnych

Podtaczenie do zewnetrznych sygnalizatoréw akustycznych lub wizualnych stanu / zakoriczenia gotowania i
podgrzewania.

Artykut
XECO017
Zestaw dzwiekowy
) Wzmocniony sygnat dZzwiekowy sygnalizujgcy koniec podgrzewania i gotowania.
Artykut
XECO019
’ Modulator mocy
Pozwala to na tymczasowe zmniejszenie zuzycia energii przez piekarniki elektryczne poprzez ograniczenie
' poboru pradu podczas szczytdw zapotrzebowania na moc.
Kompatybilny z Artykut
Piece elektryczne XUC143

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
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BAKERTOP MIND.Maps™ ONE BIG

Akcesoria 600x400

Potaczenie Wi-Fi

Umozliwia podtaczenie do internetu bez uzycia kabli.

Obowigzkowy

Aby aktywowac
gwarancje LONG.Life4.

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow

Artykut
XECO016

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
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BAKERTOP MIND.Maps™ ONE
COUNTERTOP

Piec konwekcyjno-parowy

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy zdolny do obstugi wielu
procesow piekarniczych i cukierniczych (Swiezych i mrozonych) oraz
procesdw gotowania (odwadnianie, gotowanie na parze, gotowanie w
niskiej temperaturze, gotowanie sous vide, brgzowienie, grillowanie,
smazenie, regeneracja i regeneracja potraw). Dzieki technologii
Unox Intensive Cooking gwarantuje doskonate rezultaty przy kazdym
zatadunku.

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
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Unox Intensive Cooking

.

W

—_——

DRY.Maxi ™:

szybko usuwa wilgo¢ z komory
gotowania

CLIMALUX™:

catkowita kontrola wilgotnosci w
komorze gotowania

Data Driven Cooking

2™, STEAM.Maxi™
! ]

wytwarza pare nasycona

AIR.Maxi™:

zarzadza automatycznie o zmianie
kierunku i pulsacyjnym dziataniem
wentylatorow

Kontroluj i monitoruj warunki pracy swoich piecdw w czasie rzeczywistym, tworz i udostepniaj nowe przepisy. Sztuczna inteligencja przeksztatca dane
0 zuzyciu w przydatne informacje i pozwala zwiekszy¢ codzienne zyski

Pieczenie manualne

——— Temperatura: 30 °C - 260 °C

—— Gotowanie z sondg i funkcjg Delta T.

Programy

—— 1000+ Programy

Wiasciwosci techniczne

ROTOR.Klean™: automatyczny system
mycia

Oswietlenie komory za pomocg diod
LED wbudowanych w drzwi

4-biegowe wentylatory i
wysokowydajne okragte rezystory

Dane Wi-Fi / USB: programy do
pobierania / wysytania

—— Do 9 etapdéw gotowania

MIND.Maps™: rysuj procesy
gotowania bezposrednio na
wyswietlaczu

Komora gotowania ze stali
nierdzewnej AISI 304 o wysokiej
odpornosci z zaokraglonymi
krawedziami

Perforowane prowadnice do blach
z systemem zapobiegajgcym
przewréceniu

Zintegrowany pojemnik na
detergent DET&Rinse™

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow

——— CLIMA.Control: ustawienie 10%

wzrostu wilgotnosci lub suchego
powietrza

—— Podwdjne szkto

—— System zbierania kropli zintegrowany

z drzwiami i dziatajgcy nawet przy
otwartych drzwiach

——— Dane Wi-Fi / USB: pobieranie /

przesytanie danych HACCP

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl 35
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BAKERTOP MIND.Maps™ ONE COUNTERTOP

Piec konwekcyjno-parowy 600x400

10 600x400 Elektryczny

Modele piecéw XEBC-10EU-E1RM
Rozstaw blach 80 mm

Czestotliwos¢ 50/ 60 Hz

Napiecie 380-415V 3N~ | "220-240V 3~
Energia elektryczna 152 kW

Max. nominalna moc gazu -

Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 967 x 1162 mm

Waga 136 kg

Typ otwierania Zawiasy po lewej stronie

Efektywnosc energetyczna 14.5 kWh/dzien | 0 kg CO,/dzien*

Opcja
Zawiasy po prawej stronie

Artykut
XEBC-10EU-E1LM

Zestaw do podtaczenia elektrycznego

Kompatybilny z Napiecie Artykut

*Piece elektryczne 220-240V 3~ XUcC128

6 600x400 Elektryczny

Modele piecéw XEBC-06EU-E1RM

Rozstaw blach 80 mm

Czestotliwos¢ 50/ 60 Hz

Napiecie 380-415V 3N~ | 220-240V 3~ | *220-240V 1~
Energia elektryczna 10,1 kKW

Max. nominalna moc gazu -

Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 967 x 842 mm

Waga 103 kg

Typ otwierania Zawiasy po lewej stronie

Efektywnosc energetyczna 14.5 kWh/dzien | 0 kg COy/dzien*

26 325,00 zt

Opcja
Zawiasy po prawej stronie

Artykut
XEBC-06EU-ETLM

Zestaw do podigczenia elektrycznego

Kompatybilny z Napiecie Artykut
*Piece elektryczne 220-240V 1~ XUC129

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
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BAKERTOP MIND.Maps™ ONE COUNTERTOP

Piec konwekcyjno-parowy 600x400

4y 600x400 Elektryczny

Modele piecéw XEBC-04EU-E1RM

Rozstaw blach 80 mm

Czestotliwos¢ 50/ 60 Hz

Napiecie 380-415V 3N~ | 220-240V 3~ | 220-240V 1N~
Energia elektryczna 74 kW

Max. nominalna moc gazu -

Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 967 x 675 mm

Waga 90 kg

Typ otwierania Zawiasy po lewej stronie

Efektywnosc energetyczna 14.5 kWh/dzien | 0 kg CO,/dzien*

Opcja
Zawiasy po prawej stronie

Artykut
XEBC-04EU-E1LM

4 Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
@A@TR@ / ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
/) 30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl
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BAKERTOP MIND.Maps™ ONE COUNTERTOP

Akcesoria 600x400

3
N [
W

Zestaw do pierwszej instalacji pieca + detergent

Zawiera wszystkie czesci niezbedne do prawidtowej instalacji pojedynczego pieca i butelke srodka czyszczacego
DET&Rinse™ ULTRAPLUS (1 litr) UN 1824, 8, I - ADR w ograniczonej ilosci.

Obowigzkowy Artykut
do poprawnej instalacji XUCO001-DRU

pojedynczego pieca.

Zestaw do pierwszej instalacji pieca

Zawiera wszystkie czesci niezbedne do prawidtowej instalacji pojedynczego pieca.

Obowigzkowy Artykut

do poprawnej instalacji XUC001
pojedynczego pieca.

Zestaw do pietrowania piecéw+ detergent

Zawiera wszystkie czesci niezbedne do prawidtowej instalacji i pietrowania dwoch piecéw eletrycznych oraz 1
butelke srodka czyszczacego DET&Rinse™ ULTRAPLUS (1 litry) UN 1824, 8, IT - ADR w ograniczonej ilosci.

Obowigzkowy Artykut

do poprawnego XEAQC-00E2-E-DRU
pietrowania dwdch

piecow elektrycznych
lub dla kolumn z piecem
gazowym (gorny) +
elektryczny piec (na
dole).

Zestaw do pietrowania piecéw

Zawiera wszystkie czesci niezbedne do prawidtowe] instalacji i pietrowania dwdch piecéw.

Obowigzkowy Artykut

do poprawnego XEAQC-00E2-E
pietrowania dwdch

piecéw elektrycznych.

Podstwa do zbiornika na wode

Niezbedny do umieszczenia zbiornika DET&Rinse™ w kolumnach z piecem DECKTOP lub szafkg $rednig bez drzwi.

Artykut
XUC060

Zestaw do pietrowania PIEC, DECKTOP & LIEVOX
Zawiera wszystkie czesci niezbedne do prawidtowej instalacji i pietrowania BAKERTOP, DECKTOP i LIEVOX.

Artykut
do pietrowania DECKTOP + PIEC
XEBDC-01EU-D + XEBC-* XUC061
do pietrowania DECKTOP + DECKTOP
XEBDC-02EU-D + XEBDC-02EU-D XUC063

Zestaw do pietrowania PIEC, DECKTOP & LIEVOX
Zawiera wszystkie czesci niezbedne do prawidtowej instalacji i pietrowania BAKERTOP, DECKTOP i LIEVOX.

Artykut
do pietrowania LIEVOX + DECKTOP
XEBPC-* + XEBDC-01EU-* Xucza87
XEBDC-01EU-D + XEBDC-01EU-D

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
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BAKERTOP MIND.Maps™ ONE COUNTERTOP

Akcesoria 600x400

LIEVOX

Komora wzrostowa z generatorem pary poprzez bojler, aby precyzyjnie zarzadzac¢ procesem wyrastania.

Zamowienia przyjmowane do 31 marca 2025. Dostawa do wyczerpania zapaséw.

Pojemnos¢ 12 600x400 Energia elektryczna 23 kw

Rozstaw blach 75 mm Napiecie 230V 1N~

Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 978 x 798 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz

Waga 40 kg Maksymalna temperatura 50 °C
Artykut

XEBPC-12EU-B

LIEVOX

Komora wzrostowa z generatorem pary poprzez bojler, aby precyzyjnie zarzadzac procesem wyrastania.

Zamowienia przyjmowane do 31 marca 2025. Dostawa do wyczerpania zapasow.

Pojemnos¢ 8 600x400 Energia elektryczna 2,3 kw

Rozstaw blach 75 mm Napiecie 230V TN~

Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 978 x 658 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz

Waga 35kg Maksymalna temperatura 50 °C
Artykut

XEBPC-08EU-B

LIEVOX
Garownik z wentylatorami do réwnomiernego, precyzyjnego i wydajnego zarzadzania temperaturg i wilgotnoscig
w komorze garownicze;j.
Pojemnos¢ 12 600x400 Energia elektryczna 2,5 kw
Rozstaw blach 75 mm Napiecie 220-240V TN~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 978 x 775 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 40 kg Maksymalna temperatura 50 °C
Artykut

XEBPC-12EU-V

LIEVOX
Garownik z wentylatorami do réwnomiernego, precyzyjnego i wydajnego zarzadzania temperaturg i wilgotnoscig
w komorze garowniczej.
Pojemnos¢ 8 600x400 Energia elektryczna 2,5 kw
Rozstaw blach 75 mm Napiecie 220-240V TN~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 978 x 645 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 35 kg Maksymalna temperatura 50 °C
Artykut

XEBPC-08EU-V

DECKTOP
Piec statyczny sterowany z panelu pieca.
Pojemnos¢ 1 600x400 Napiecie 230V 1IN~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 880 x 441 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 62 kg Maksymalna temperatura 290 °C
Energia elektryczna 2,7 kW

Artykut

XEBDC-01EU-C

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
GASTRO ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl 39
30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl



BAKERTOP MIND.Maps™ ONE COUNTERTOP

Akcesoria 600x400

DECKTOP
Piec statyczny ze zintegrowanym sterowaniem.
Pojemnos¢ 1 600x400 Napiecie 230V 1N~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 880 x 441 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 62 kg Maksymalna temperatura 290 °C
Energia elektryczna 2,7 kW

Artykut

XEBDC-01EU-D

DECKTOP

Piec statyczny sterowany z panelu pieca.

Pojemnos¢ 2 600x400 Napiecie 400V 3N~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 1150 x 441 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 82 kg Maksymalna temperatura 290 °C
Energia elektryczna 5,7 kW

Kompatybilny z Artykut

Kolumna pieca (okap) XEBDC-02EU-C

+ XEBC-06EU-* +
DECKTOP + XWVRC-
0721-H lub LIEVOX

Podstawa wysoka

Wielofunkcyjna podstawa pozwalajgca na bezpieczne odstawienie blach i ustawienie pieca na idealnej wysokosci do pracy.

Artykut
XWVRC-0721-H

DECKTOP
Piec statyczny ze zintegrowanym sterowaniem.
Pojemnos¢ 2 600x400 Napiecie 400V 3N~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 1160 x 441 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 78 kg Maksymalna temperatura 290 °C
Energia elektryczna 5,7 kW

Artykut

XEBDC-02EU-D

i Okap Ventless

CWTT W E Qkap kondensacyjny. Cze$ciowo eliminuje opary i zapachy z oparéw kuchennych. Automatyczne mycie
“ &'- L L‘_u m u H J‘ 4‘ ” zintegrowanego kondensatora.

Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 1145 x 240 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 25 kg Srednica komina 121 mm
Energia elektryczna 0,1 kW Minimalny zasieg 310 m*h
Napiecie 230V 1N~ Maksymalna pojemnos$¢ 390 m3/h
Kompatybilny z Artykut

Piece elektryczne XEBHC-HCEU
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40 ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
@&§TR@ 30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl



BAKERTOP MIND.Maps™ ONE COUNTERTOP

Akcesoria 600x400

Filtr z weglem aktywnym

Rama z filtrem z wegla aktywnego. Eliminuje wszelkie zapachy powstajgce podczas gotowania.

Wymiary - dt. x szer. x wys. 413 x 655 x 108 mm Waga 11 kg
Kompatybilny z Artykut
Okap Ventless XUC140

Wktad z filtrem z wegla aktywnego

Wymienny wktad do filtra z weglem aktywnym.

Artykut
XUC141
Okap Waterless
Kondensuje opary powstate podczas gotowania bez uzycia wody. Mozna go zainstalowac tylko na jednym piecu.
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 1000 x 217 mm Napigcie 230V TN~
Waga 20 kg Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Energia elektryczna 0,13 kW
Kompatybilny z Artykut
Piece elektryczne XEBHC-ACEU

Szafka Srednia bez drzwi

Wielofunkcyjna podstawa zamknieta pozwalajgca na bezpieczne odstawienie blach.

Pojemnos¢ 3 600x400 Waga 20 kg

Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 817 x 309 mm

Artykut
XEBIC-03EU

Szafka neutralna

Posiada komore na blachy i wolng przestrzen do przechowywania materiatu.

Pojemnos¢ 8 600x400 Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 860 x 720 mm
Rozstaw blach 57 mm Waga 35 kg

Artykut

XWAEC-08EF

Podstawa bardzo wysoka

Wielofunkcyjna podstawa pozwalajaca na bezpieczne odstawienie blach i ustawienie pieca na idealnej wysokosci
do pracy.

Polecany dla XEBC-04EU-*

Pojemnos¢ 7 600x400 Wymiary - dt. x szer. x wys. 842 x 804 x 888 mm
Rozstaw blach 60 mm Waga 35kg
Artykut

XWARC-07EF-UH

Podstawa wysoka

Wielofunkcyjna podstawa pozwalajaca na bezpieczne odstawienie blach i ustawienie pieca na idealnej wysokosci
do pracy.

Pojemnos¢ 7 600x400 Wymiary - dt. x szer. x wys. 842 x 713 x 752 mm
Rozstaw blach 60 mm Waga 33 kg
Artykut

XWARC-07EF-H
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Akcesoria 600x400

Podstawa $rednia

Podstawa pozwalajgca na ustawienie pieca na idealnej wysokosci do pracy lub ustawienie piecéw w kolumnie.

Wymiary - dt. x szer. x wys. 842 x 713 x 462 mm Waga 9 kg

Artykut
XWARC-00EF-M

Podstawa niska

Podstawa do piecéw ustawionych w kolumnie.

Wymiary - dt. x szer. x wys. 842 x 713 x 305 mm Waga 5.5 kg

Artykut
XWARC-00EF-L

Podstawa do ustawienia piecéw na podtodze

Obowigzkowa przy ustawieniu pieca na podtodze.

Wymiary - dt. x szer. x wys. 842 x 713 x 113 mm Waga 4kg
Obowigzkowy Artykut
do poprawnego XWARC-00EF-F

ustawienia pieca.

Prowadnice boczne do podstawy

Prowadnice boczne na 7 blach.

Pojemnos¢ 7 600x400 Waga 3 kg
Rozstaw blach 60 mm

Kompatybilny z Artykut

XVWARC-O7EF-* XWALC-07EF-H

XWARC-00EF-UH
XWARC-00EF-H

Kétka z hamulcem

Pozwalajg na utatwienie czyszczenia. Sktada sie z 2 kétek z hamulcami, 2 kétek bez hamulcéw i tancuchéw do
mocowania do $ciany. Kétka muszg by¢ zainstalowane na podstawie.

Wymiary - wys. 110 mm

Kompatybilny z Artykut
XWAEC-*

AR XUC012
XEBPC-*

Prowadnice boczne GN1/1 do piecéw
Umozliwia uzycie blach GN1/1 zamiast 600x400.

Artykut
Podstawa 4 blachy dla pieca XEBC-04EU-* XUC050
—3 Podstawa 6 blachy dla pieca XEBC-06EU-* XUCO051
Podstawa 10 blachy dla pieca XEBC-10EU-* XUCO052

Prowadnice boczne podwdjne GN1/1 + 600x400 do piecéw
Umozliwia uzycie blach GN1/1 i 600x400. Blacha TG990 nie jest kompatybilna z prowadnicami bocznymi.

Artykut
Podstawa 4 blachy dla pieca XEBC-04EU-* XUC055
Podstawa 6 blachy dla pieca XEBC-06EU-* XUcC054
Podstawa 10 blachy dla pieca XEBC-10EU-* XUCO057
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SMART.Drain blacha

Blacha z powtoka nieprzywierajacg z centralnym otworem. Przenosi ptyny i ttuszcze z gotowania do odptywu
pieca. Pomaga utrzymac¢ dno pieca w czystosci.

Wymiary - wys. 20 mm

Artykut
XuUco47

QUICK.Load - zestaw do tgczenia kolumn piekarnik

Zestaw zawiera wszystkie czesci wymagane do prawidtowego potgczenia szafki QUICK.Load ze stacjg pieczenia.

Wymiary - dt. X szer. x wys. 920 x 185 x 190 mm Waga 8 kg
Kompatybilny z Obowigzkowy Artykut
XWBYCN-* dla wszystkich XUC580

systemdw QUICK Load

QUICK.Load 6+6 bez drzwi

Mobilna szafka bez drzwi wyposazona w kosze na tace umozliwiajgce wiozenie lub wyjecie z pieca 12 tac z
potrawami, a takze ich tatwy transport.

Pojemnos¢ 12 600x400 Waga 65 kg
Wymiary - dt. x szer. x wys. 810 x 600 x 2040 mm

Kompatybilny z Wymaga zakupu Artykut
Kolumna pieca (XEBHC- XEAQC-00E2-E _
HCEU) + XEBC-06EU- +XUC580 XWBYCN-12EU

E**M + XEBC-06EU-
E**M + XWARC-00EF-L.

QUICK.Load 6+6 z drzwiami

Mobilna szafka wyposazona w drzwi i blachy do pieczenia, wyjmowania, transportu i studzenia 12 blach na

zywnosc.

Pojemnos¢ 12 600x400 Waga 97 kg
Wymiary - dt. x szer. x wys. 810 x 600 x 2040 mm

Kompatybilny z Wymaga zakupu Artykut

Kolumna pieca (XEBHC- XEAQC-00E2-E _ _

HCEU) + XEBC-06EU- + XUC580 XWBYCN-12EU-D

E**M + XEBC-06EU-
E**M + XWARC-00EF-L.

QUICK.Load 10+4 bez drzwi

Mobilna szafka bez drzwi wyposazona w kosze na tace umozliwiajgce wktadanie i wyjmowanie z pieca 14 tac z
potrawami, a takze ich tatwy transport.

Pojemnos¢ 14 600x400 Waga 65 kg
Wymiary - dt. x szer. x wys. 810 x 600 x 2000 mm

Kompatybilny z Wymaga zakupu Artykut

Kolumna piecéw XEAQC-00E2-E _
(XEBHC-HCEU) + XEBC- +XUC580 XWBYCN-14EU
04EU-E**M + XEBC-

T0EU-E**M + XWARC-

00EF-F.
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QUICK.Load 4+10 z drzwiami

Mobilna szafka wyposazona w drzwi i kosze na tace umozliwiajgce wktadanie lub wyjmowanie z pieca 14 tac z
potrawami, a takze pozwalajaca na ich transport lub pozostawienie w spoczynku.

Pojemnos¢ 14 600x400 Waga 85 kg

Wymiary - dt. x szer. x wys. 810 x 600 x 2000 mm

Kompatybilny z Wymaga zakupu Artykut

Kolumna piecow XEAQC-00E2-E _ _
(XEBHC-HCEU) + XEBC- +XUC580 XWBYCN-14EU-D
04EU-E**M + XEBC-

10EU-E**M + XWARC-

OO0EF-F.

QUICK.Load 10+6 bez drzwi

Mobilna szafka bez drzwi wyposazona w kosze na tace umozliwiajgce wiozenie lub wyjecie z pieca 16 tac z
potrawami, a takze ich tatwy transport.

Pojemnos¢ 16 600x400 Waga 70 kg
Wymiary - dt. x szer. x wys. 810 x 600 x 2105 mm

Kompatybilny z Wymaga zakupu Artykut

Kolumna pieca (XEBHC- XEAQC-00E2-E + _

HCEU) + XEBC-06EU- XUC580 + XUC045 XWBYCN-16EU

E**M + XEBC-10EU-
E**M + XWARC-00EF-F.

QUICK.Load 6+10 z drzwiami

Mobilna szafka wyposazona w drzwi i kosze na tace umozliwiajgce wktadanie lub wyjmowanie z pieca 16 tac z
potrawami, a takze pozwalajgca na ich transport lub pozostawienie w spoczynku.

Pojemnos¢ 16 600x400 Waga 100 kg

Wymiary - dt. x szer. x wys. 810 x 600 x 2105 mm

Kompatybilny z Wymaga zakupu Artykut
Kolumna pieca (XEBHC- XEAQC-00E2-E + _ _
HCEU) + XEBC-06EU- XUC580 + XUC045 XWBYCN-16EU-D

E**M + XEBC-10EU-
E**M + XWARC-00EF-F.

Kosz na blachy

Umozliwia szybkie tadowanie i wyjmowanie blach, skracajac czas otwierania drzwi.

Pojemnos¢ 10 600x400 Wymiary - dt. x szer. x wys. 668 x 431 x 862 mm
Rozstaw blach 80 mm Waga 9 kg

Kompatybilny z Wymaga zakupu Artykut

XEBC-10EU-* XWBYC-00EU XWBBC-10EU
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Wodézek na kosze do blach

Umozliwia przesuwanie kosza na blachy i prawidtowe potaczenie z piecem.

Wymiary - dt. x szer. x wys. 695 x 786 x 961 mm Waga 13 kg
Kompatybilny z Artykut
XWBBC-10EU XWBYC-00EU

Zestaw do potagczenia wézek-szafka

Umozliwia bezpieczne zamocowanie wézka do szafki neutralnej.

Artykut
XWBYC-CKEU

Zestaw do potgczenia wézek-podstwa

Umozliwia bezpieczne zamocowanie wézka do podstawa wysoka.

Artykut
XWBYC-CREU

Boczna ostona termiczna

Mozliwa do zainstalowania po obu stronach pieca. Pozwala to na zmniejszenie minimalnej odlegtosci pomiedzy
piecem a zrédfami ciepta (frytkownice, piece itp.).

Wymiary - dt. x szer. x wys. 15x 816 x 99 mm Waga 3kg

Artykut
XUco41

Zawdr do chtodzenia spalin

Utrzymuje temperature ptyndw z gotowania zawsze ponizej 80 °C.

Artykut
XHCO005

Sonda sous vide extra fine

Jednopunktowa sonda z bardzo cienkg igtg do uzytku z prézniowymi.

Artykut
XEC004

2-stopniowe otwieranie drzwi

Pierwszy stopien pozwala na powolne wydostawanie sie oparéw z komory gotowania, chronigc przed mozliwymi
obrazeniami spowodowanymi szybkim wydostawaniem sie duzej ilosci pary.

Artykut
XUC112
Prysznic reczny zewnetrzny
Umozliwia reczne mycie pieca i napetnianie pojemnikéw.
Artykut
XHCO001
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| ee e

PURE

System filtrujacy, ktéry eliminuje wszystkie substancje przyczyniajace sie do tworzenia sie kamienia. Pozwala
przefiltrowa¢ do 7.000 litréw wody (dane moga sie rézni¢ w zaleznosci od twardosci wody).

Artykut
XHCO003
REFILL PURE
Wymienny wktad do filtra UNOX.Pure
Artykut
XHC004

PURE-RO

System filtracji wody metodg odwréconej osmozy, ktéry gwarantuje catkowitg demineralizacje wszystkich
rodzajéw wody.

Artykut
XHC002
Wktad PURE-RO
Wymienny wktad do systemu filtrujgcego PURE-RO.
Artykut
XHCO006

Podtaczenie do zewnetrznych urzadzen akustycznych lub wizualnych

Podtaczenie do zewnetrznych sygnalizatoréw akustycznych lub wizualnych stanu / zakoriczenia gotowania i
podgrzewania.

Artykut
XEC017

Zestaw dzwiekowy

Wzmocniony sygnat dZzwiekowy sygnalizujacy koniec podgrzewania i gotowania.

Artykut
XECO019

Modulator mocy

Pozwala to na tymczasowe zmniejszenie zuzycia energii przez piekarniki elektryczne poprzez ograniczenie
poboru pradu podczas szczytéw zapotrzebowania na moc.

Kompatybilny z Artykut
Piece elektryczne Xuc143

Potaczenie Wi-Fi

Umozliwia podtaczenie do internetu bez uzycia kabli.

Obowigzkowy Artykut

Aby aktywowac
gwarandje LONG.Life4. XEC002

Potaczenie Ethernet

Umozliwia podiaczenie do internetu za pomoca kabla.

Obowigzkowy Artykut

Aby aktywowac
gwarancje LONG.Life4. XEC001B

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
46 @ A@?@@ ul. Zakopiahskay1 sga e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl



GASTRO/ ECONOMY

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
www.gastroeconomy.pl

47



BAKERLUX"
BIG

Piec konwekcyjny

Piec konwekcyjny z funkcjg wilgotnosci, sterowaniem analogowym i
komorg ze stali nierdzewnej 304. Funkcja czasu, temperatury, procentu
pary i 2 predkosci wentylatora. Idealny do pieczenia $wiezych i
mrozonych produktéw piekarniczych. Technologia wielu wentylatoréw
AIR.Plus gwarantuje doskonatg jednolitos¢ pieczenia na wszystkich
blachach.
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Unox Intensive Cooking

1t DRY.Plus:
SSSS usuwa wilgo¢ z komory gotowania

Pieczenie manualne

—— Temperatura: 80 °C - 260 °C

Wiasciwosci techniczne

—— Komora gotowania ze stali
nierdzewnej AISI 304 o wysokiej
odpornosci z zaokraglonymi
krawedziami

——— Komora gotowania z prowadnicami
bocznymi w ksztafcie litery L

%

STEAM.Plus:

tworzy natychmiastowg wilgotnos¢

Gotowanie konwekcyjne i wilgotne
od 80°C

Podwdjne szkto

System zbierania kropli zintegrowany
z drzwiami i dziatajgcy nawet przy
otwartych drzwiach

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow

“ + AIR.Plus:

=" wiele wentylatoréw z odwracalnym
kierunkiem predkosci i 2
regulowanymi predkosciami

——— Oswietlenie komory za pomoca diod
LED wbudowanych w drzwi

——— Wentylatory o 2 predkosciach
i rezystory okragte o wysokiej
wydajnosci
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BAKERLUX™

Piec konwekcyjny 600x400

Uwagi

Elektryczny

Modele piecéw XB1083

Rozstaw blach 80 mm

Czestotliwos¢ 50/ 60 Hz

Napiecie 380-415V 3N~ | 220-240V 3~
Energia elektryczna 29,7 kW

Max. nominalna moc gazu -

Wymiary - dt. x szer. x wys. 913 x 997 x 1863 mm

Waga 243 kg

Typ otwierania Zawiasy po lewej stronie

Wozek jest dotgczony do zakupu pieca.

Gastro-Economy Sp. k.
50 ul. Zakopianska 163a
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BIG

Akcesoria 600x400

LIEVOX

Komora wzrostowa ze zintegrowanym sterowaniem manualnym.

Pojemnos¢ 16 600x400 Energia elektryczna 2,4 kW
Rozstaw blach 80 mm Napiecie 230V 1N~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 866 x 950 x 1879 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz

Waga 100 kg Maksymalna temperatura 50 °C
Artykut
XL1003

QUICK.Load

Wazek na blachy ze stali nierdzewnej AISI 304.

Pojemnos¢ 16 600x400 Wymiary - dt. x szer. x wys. 743 X 643 x 1725 mm
Rozstaw blach 80 mm Waga 25kg

Kompatybilny z Artykut

XB1083 XCB1001

XL1003

Personalizacja

Pojemnos¢ i odlegto$¢ miedzy blachami moze zosta¢ wykonana na specjalne zamdéwienie. Minimalna ilos¢ zamdwienia: 2 wozki.

Dodatkowa za pojedynczy wézek personalizowany.

Artykut
XCB1001

Prysznic reczny zewnetrzny ze Srodkiem czyszczgcym

Umozliwia reczne mycie pieca i napetnianie pojemnikéw. Zawiera 1 butelke SPRAY&Rinse.

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow

Artykut

XC208-SR

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
www.gastroeconomy.pl

51



BAKERLUX™ BIG

Akcesoria 600x400

PURE

System filtrujacy, ktéry eliminuje wszystkie substancje przyczyniajace sie do tworzenia sie kamienia. Pozwala
przefiltrowa¢ do 7.000 litréw wody (dane moga sie rézni¢ w zaleznosci od twardosci wody).

Artykut
XHCO003

Wymaga zakupu
Do prawidtowego montazu systemu filtréw zywicznych PURE w potaczeniu z piecami MANUAL niezbedny jest zestaw redukcyjny

JG 8-10 mm.
Artykut
KEL1055
REFILL PURE
Wymienny wkitad do filtra UNOX.Pure
Artykut
XHC004
PURE-RO
System filtracji wody metodg odwréconej osmozy, ktéry gwarantuje catkowitg demineralizacje wszystkich
rodzajéw wody.
Artykut
XHC002
Wkiad PURE-RO
Wymienny wktad do systemu filtrujgcego PURE-RO.
Artykut
XHCO006

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
52 ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl
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BAKERLUX"
COUNTERTOP

Piec konwekcyjny

Piec konwekcyjny z funkcjg wilgotnosci, sterowaniem analogowym i
komorg ze stali nierdzewnej 304. Funkcja czasu, temperatury, procentu
pary i 2 predkosci wentylatora. Idealny do pieczenia $wiezych i
mrozonych produktéw piekarniczych. Technologia wielu wentylatoréw
AIR.Plus gwarantuje doskonatg jednolitos¢ pieczenia na wszystkich
blachach.

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
54 GASTRO ul. Zakopiahskay1 sga e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl



Unox Intensive Cooking

1t DRY.Plus:
SSSS usuwa wilgo¢ z komory gotowania

Pieczenie manualne

—— Temperatura: 80 °C - 260 °C

Wiasciwosci techniczne

—— Komora gotowania ze stali
nierdzewnej AISI 304 o wysokiej
odpornosci z zaokraglonymi
krawedziami

——— Komora gotowania z prowadnicami
bocznymi w ksztafcie litery L

%

STEAM.Plus:

tworzy natychmiastowg wilgotnos¢

Gotowanie konwekcyjne i wilgotne
od 80°C

Podwdjne szkto

System zbierania kropli zintegrowany
z drzwiami i dziatajgcy nawet przy
otwartych drzwiach

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow

“ + AIR.Plus:

=" wiele wentylatoréw z odwracalnym
kierunkiem predkosci i 2
regulowanymi predkosciami

——— Oswietlenie komory za pomoca diod
LED wbudowanych w drzwi

——— Wentylatory o 2 predkosciach
i rezystory okragte o wysokiej
wydajnosci

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl 55
www.gastroeconomy.pl



BAKERLUX™

COUNTERTOP

Piec konwekcyjny 600x400

Uwagi

Elektryczny N G
Modele piecéw XB893 XB813G
Rozstaw blach 80 mm 80 mm
Czestotliwos¢ 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz
Napiecie 380-415V 3N~ | 220-240V 3~ 220-240V 1~
Energia elektryczna 158 kKW 1kw
Max. nominalna moc gazu - 20 kw

Wymiary - d. x szer. x wys.

860 x 882 x 1252 mm

860 x 882 x 1465 mm

Waga

118 kg

130 kg

Typ otwierania

Zawiasy po lewej stronie

Zawiasy po lewej stronie

Elektryczny 6 Gaz
Modele piecéw XB693 XB613G
Rozstaw blach 80 mm 80 mm
Czestotliwos¢ 50/ 60 Hz 50/60 Hz
Napiecie 380-415V 3N~ | 220-240V 3~ 220-240V 1~
Energia elektryczna 10,5 kw 0,7 kW
Max. nominalna moc gazu - 175 kW

Wymiary - dt. x szer. x wys.

860 x 882 x 932 mm

860 x 882 x 1144 mm

Waga

86 kg

100 kg

Typ otwierania

Zawiasy po lewej stronie

Zawiasy po lewej stronie

Personalizacja prowadnic bocznych na zamoéwienie

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400

e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
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BAKERLUX™

COUNTERTOP

Akcesoria 600x400

Zestaw do pierwszej instalacji pieca

Zawiera wszystkie czesci niezbedne do prawidtowej instalacji pojedynczego pieca.

do poprawnej instalacji
pojedynczego pieca.

Artykut
XUcCoo01

Podstawa wysoka

LIEVOX
Komora wzrostowa ze zintegrowanym sterowaniem manualnym.
Pojemnos¢ 12 600x400 Energia elektryczna 2,4 kW
Rozstaw blach 75 mm Napiecie 230V 1IN~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 936 x 818 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 38 kg Maksymalna temperatura 50 °C
Artykut
XL413

Podstawa umozliwiajgca ustawienie pieca na idealnej wysokosci do pracy.

Kétka z hamulcem

mocowania do sciany.

Wymiary - dt. x szer. x wys. 842 x 665 x 692 mm Waga 11 kg
Kompatybilny z Artykut

XB8*

o XR168

Prowadnice boczne do podstawy

Prowadnice boczne na 7 blach.

Pojemnos¢ 7 600x400 Waga 3 kg
Rozstaw blach 60 mm

Kompatybilny z Artykut

XR168 XR727

Pozwalaja na ufatwienie czyszczenia. Sktada sie z 2 kétek z hamulcami, 2 kotek bez hamulcéw i fancuchéw do

Wymiary - wys. 100 mm

Kompatybilny z
XL413
XR168

Artykut
Xuco10

Prysznic reczny zewnetrzny ze srodkiem czyszczacym

Umozliwia reczne mycie pieca i napetianie pojemnikéw. Zawiera 1 butelke SPRAY&Rinse.

30-435 Krakow

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a

Artykut
XC208-SR

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl 57
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BAKERLUX™ COUNTERTOP

Akcesoria 600x400

PURE

System filtrujacy, ktéry eliminuje wszystkie substancje przyczyniajace sie do tworzenia sie kamienia. Pozwala
przefiltrowa¢ do 7.000 litréw wody (dane moga sie rézni¢ w zaleznosci od twardosci wody).

Artykut
XHCO003

Wymaga zakupu
Do prawidtowego montazu systemu filtréw zywicznych PURE w potaczeniu z piecami MANUAL niezbedny jest zestaw redukcyjny

JG 8-10 mm.
Artykut
KEL1055
REFILL PURE
Wymienny wkitad do filtra UNOX.Pure
Artykut
XHC004
PURE-RO
System filtracji wody metodg odwréconej osmozy, ktéry gwarantuje catkowitg demineralizacje wszystkich
rodzajéw wody.
Artykut
XHC002
Wkiad PURE-RO
Wymienny wktad do systemu filtrujgcego PURE-RO.
Artykut
XHCO006

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
58 ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl
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