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BAKERTOP-X" Digital.ID"
COUNTERTOP

Piec konwekcyjno-parowy

Profesjonalny, wysokowydajny piec konwekcyjny wyposazony
W najnowszy system operacyjny i inteligentng technologie
zaprojektowang do zarzgdzania kazdym procesem pieczenia
zwigzanym ze $wiatem cukierni i piekarni, ale réwniez doskonaty
dla gastronomii . Piec posiada certyfikat ENERGY STAR® ze wzgledu
na niskie zuzycie energii i minimalizacje ilosci odpaddw, réwniez
dzieki automatycznemu myciu z recyrkulacjg. BAKERTOP-X" posiada
komore gotowania ze stali 316L oraz zintegrowany system filtracji
wody RO.Care, ktéry eliminuje koniecznos¢ stosowania zewnetrznych
systemow filtracji. Jest wyposazony w zintegrowany mikrofon
umozliwiajgcy sterowanie piecem za pomocga polecen gtosowych oraz
interakcje z Corporate Chefs z firmy UNOX w celu uzyskania pomocy
kulinarnej bezposrednio z panelu interaktywnego. Zaawansowany
system operacyjny Digital.ID" pozwala na zapisanie wszystkich
ulubionych ustawien na swoim koncie i przeniesienie ich z pieca
do pieca w kilka sekund. Dzieki aplikacji Digital.ID™ mozna sterowac
piecem i personalizowac swoje konto przy pomocy smartfona.
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Unox Intelligent Performance

“=— ADAPTIVE.Cooking™

——
O . .
—o— automatycznie dostosowuije

parametry pieczenia w zaleznosci

od zatadunku, aby zapewni¢
powtarzalne wyniki

®+ SMART.Energy:

o— . .

—o— Automatyczna funkcja oszczedzania
energii, ktéra zmniejsza zuzycie
wody, pradu lub gazu w programach

przekraczajacych godzine

gotowania. Rozpoznaje brak potraw
w komorze i aktywuje tryb czuwania
zmniejszajac temperature i zuzycie
energii. Analizuje wykorzystanie
pieca, aby dostarczy¢ wskazdwek
dotyczacych oszczedzania energii
(np. sygnalizuje, jesli drzwi pozostaja

otwarte przez dtugi czas)

Unox Intensive Cooking

&53_4} DRY.Maxi ™:
——

usuwa duze ilosci wilgoci z komory
pieczenia w bardzo krétkim czasie

a&? CLIMALUX™:
oo

—o— stale mierzy i reguluje wilgotnos¢ w

komorze gotowania

Pieczenie manualne

——— Etapy pieczenia: do 9

——— CLIMA.Control: ustawienie

wilgotnosci od 10% do 100% i ciagty
pomiar rzeczywistej wilgotnosci w

komorze pieczenia

——— Gotowanie z sonda i funkcja Delta T.

Preset

——— Programy pétautomatyczne z

mozliwoscig dostosowania do
potrzeb uzytkownika. Sugerujg one
operatorowi ustawienia temperatury,
wentylacji i wilgotnosci w oparciu

o wybrany rodzaj gotowania
(grillowanie, przyrumienianie,
gotowanie na parze itp.).

GASTRO /

T

SMART.Preheating:

automatycznie ustawia temperature
wstepnego podgrzewania i czas
trwania zgodnie z poprzednimi
trybami uzytkowania

HEY.Unox:

Technologia rozpoznawania gtosu,
ktéra umozliwia interakcje z piecem,
wydawanie polecen i otrzymywanie
audiowizualnych informadji
zwrotnych bezposrednio na panelu.
Dostepne tylko dla kont Premium

STEAM.Maxi™:

wytwarza duzg ilos¢ pary nasyconej
w komorze gotowania w bardzo
krotkim czasie

AIRTornado:

poprawia i przyspiesza gotowanie
przy petnym zatadunku dzieki
mozliwosci ustawienia wiekszej
predkosci obrotowej wentylatoréw
pieca do 3600 obrotéw na minute
(rpm)

Temperatura: 30 °C - 300 °C

Predkosci wentylatora: 5 predkosci
ciagtych (2.700 obr./min) i 2
predkosci AIRTornado (3.600 obr./
min)

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

szacuje stopien zabrudzenia pieca
i sugeruje najbardziej odpowiednie
automatyczne mycie

OPTIC.Cooking:

inteligentna technologia, ktéra
umozliwia piecowi rozpoznanie
potrawy i automatyczne rozpoczecie
odpowiedniego programu
gotowania podczas gotowania w
trybie MULTLTime. Dostepne tylko
dla kont Premium. Akcesoria nalezy
zakupi¢ osobno

AIR.Maxi™:

zarzadza automatycznie o zmianie
kierunku i pulsacyjnym dziataniem
wentylatorow

——— Temperatura podgrzewania: do 300

°C

——— Programy do zapamietania: 1000+

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



Ustawienia automatyczne

— Individual.CHEFUNOX: inteligentna

funkcja, ktéra wymaga od
uzytkownika informacji zwrotnej
na temat wykonanych gotowan.
Wykorzystuje ona technologie
machine learning do przetwarzania
otrzymanych informacji zwrotnych,
uczenia sie preferencji operatora i
ulepszania wstepnie ustawionych
programéw gotowania w
zintegrowanej bibliotece.
Parametry zostang zaktualizowane
automatycznie przy nastepnym
gotowaniu.

Wiasciwosci techniczne

Konstrukcja zewnetrzna ze stali
nierdzewnej zapewniajgca solidnosc i
maksymalng izolacje termiczna

Komora gotowania ze stali
nierdzewnej AISI 316L dla
maksymalnej odpornosci na korozje

Podwdjne $wiatto LED z regulacja
koloru cieptego i zimnego,
zintegrowany w drzwiach

RO.Care: zintegrowaya filtr zywiczny,
ktory przeciwdziata powstawaniu
kamienia. Filtruje do 1300 L wody
za pomocg jednego wkfadu i jest
wyposazony w czujnik wyczerpania
filtra

Zintegrowane potaczenie
internetowe Wi-Fi

Perforowane prowadnice w ksztatcie
litery C z systemem zapobiegajacym
przechylaniu sie

Sonda MULTI.Point z 4 punktami
pomiarowymi

—— MULTLTime: zarzadza do 10 pieczen

w tym samym czasie

Drzwi ze stali nierdzewnej z blokada
opadania

Silniki z wielowentylatorowym
systemem rewersyjnym i
symetrycznymi liniowymi
elementami grzejnymi o duzej
gestosci mocy

PRESSURE Klean: automatyczny
system mycia z recyrkulacjg

System operacyjny Digital.ID™

Pobieranie dane HACCP

Taca ociekowa potaczona z
odptywem i zintegrowana w
drzwiach. Dziata nawet przy
otwartych drzwiach

Whbudowany 16" calowy ultra jasny
panel sterowania

Kompaktowa obudowa z ze stali
nierdzewnej

Zintegrowany pojemnik na
detergent DET&Rinse™

Zintegrowany mikrofon
umozliwiajgcy sterowanie gtosem z
funkcjg dzwonienia

Potrojne szyby minimalizujace
straty ciepta i maksymalizujace
efektywnosc¢ energetyczna

Regulowana predkos¢ obrotowa
silnika w zakresie od 900 do 3600
obr.

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
www.gastroeconomy.pl
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BAKERTOP-X" Digital.ID” COUNTERTOP

Piec konwekcyjno-parowy 600x400

Uwagi
1 butelka RO.Care XHC040.

10 600x400 Elektryczny

Modele piecéw XELA-10EU-EXRS
Rozstaw blach 84 mm

Czestotliwos¢ 50/ 60 Hz

Napiecie 380-415V 3N~ | 220-240V 3~
Energia elektryczna 21 kW

Max. nominalna moc gazu -

Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 1018 x 1219 mm

Waga 178 kg

Typ otwierania Zawiasy po lewej stronie

Efektywnosc energetyczna 14.8 kWh/dzien | 0 kg CO,/dzien*

Opcja
Zawiasy po prawej stronie

Artykut
XELA-10EU-EXLS

Wyposazony w Ethernet

Artykut
XELA-10EU-*-ET

5 600x400 Elektryczny

Modele piecéw XELA-O5EU-EXRS

Rozstaw blach 86 mm

Czestotliwos¢ 50/ 60 Hz

Napiecie 380-415V 3N~ | 220-240V 3~ | 220-240V 1~
Energia elektryczna 11,6 KW

Max. nominalna moc gazu -

Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 1018 x 789 mm

Waga 100 kg

Typ otwierania Zawiasy po lewej stronie

Efektywnosc energetyczna 14.7 kWh/dzien | 0 kg CO,/dzien*

Opcja
Zawiasy po prawej stronie

Artykut
XELA-O5EU-EXLS

Wyposazony w Ethernet

Artykut
XELA-O5EU-*-ET

*Wiecej informacji w specyfikacji produktu na stronie unox.com

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
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BAKERTOP-X" Digital.ID” 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 instalacji XUC199-DRU

pojedynczego pieca.

2
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Zestaw do pierwszej instalacji pieca

Zawiera wszystkie czesci niezbedne do prawidtowej instalacji pojedynczego pieca.

Obowigzkowy Artykut

do poprawnej instalacji XUC199
pojedynczego pieca.

Zestaw do pietrowania piecéw+ detergent
Zawiera wszystkie czesci niezbedne do prawidtowej instalacji i pietrowania dwoch piecéw eletrycznych oraz 2

/A butelke srodka czyszczacego DET&Rinse™ ULTRAPLUS (1 litry) UN 1824, 8, IT - ADR w ograniczonej ilosci.
Wymiary - wys. 100 mm

Obowigzkowy Artykut

do stosu XELA-O5EU- - -E-

EXCS (dolny) + XELA. XELQA-O0OEU-E-DRU
05EU-EX*S

Zestaw do pietrowania piecéw

Zawiera wszystkie niezbedne czesci do prawidtowej instalacji i ustawienia dwdéch piecéw elektrycznych.

Obowigzkowy Artykut

do stosu XELA-O5EU- XELQA-00EU-E
EX*S (dolny) + XELA-

05EU-EX*S

| OPTIC.Cooking
Zawiera kamere do przechwytywania obrazéw podczas wktadania blach oraz czujnik odlegtosci do wykrywania
potki blach. Umozliwia piecowi rozpoznanie potrawy i automatyczne uruchomienie odpowiedniego programu

gotowania podczas gotowania w trybie MULTLTime. Z przodu wyposazony w pasek LED rgb, ktéry identyfikuje

rézne etapy uzytkowania akcesorium. Moze by¢ zainstalowany nad piecem.

W zestawie z zakupem:
Instalacja i kalibracja kamer i telemetréw.

Dostepne po uaktualnieniu Premium lub Data Driven Cooking Enterprise + dodatek OPTIC.Cooking
Wiecej szczegdtdéw w cenniku ustug i instrukgji instalacji.

Kompatybilny z Artykut
XELA-*-*XRS XELOA-EF-R
OPTIC.Cooking

Kompatybilny z Artykut
XELA-*-*XLS XELOA-EF-L

4 Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
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BAKERTOP-X" Digital.ID” COUNTERTOP

Akcesoria 600x400

OPTIC.Cooking dla dolnej jednostki podwdéjnych piekarnikéw elektrycznych

Zawiera wszystkie czesci niezbedne do utozenia dwdéch piecow, podtgczenia odplywdw i zestawu OPTIC.Cooking
dla dolnego piekarnika.

Wymiary - dt. x szer. x wys. 863 x 941 x 100 mm Waga 16 kg

Kompatybilny z Obowigzkowy

Dolny piec z zawiasem
po lewej stronie.
Kolumna pieca XELA-
O05EU-EX*S (gora)+
XELA-O5EU-EXRS (dob).

Artykut
dla prawidtowe;j _FE-R.-
instalacji OPTIC.Cooking XELOA-EF-R-QE
na dolnym piecu

kolumny

OPTIC.Cooking dla dolnej jednostki podwdéjnych piekarnikéw elektrycznych

Zawiera wszystkie czesci niezbedne do utozenia dwéch piecow, podfgczenia odptywdw i zestawu OPTIC.Cooking dla dolnego
piekarnika.

Kompatybilny z Obowigzkowy

Dolny piec z zawiasem
po prawej stronie.
Kolumna pieca XELA-
O5EU-EX*S (goéra)+

Artykut
XELOA-EF-L-QE
dla prawidtowe;j

instalacji OPTIC.Cooking

na dolnym piecu

XELA-O5EU-EXLS (dob). kolumny
Zestaw instalacyjny do okapu nad OPTIC.Cooking
Ten zestaw zawiera wszystko, czego potrzeba do zainstalowania okapu nad OPTIC.Cooking. Zestaw nie obejmuje
urzadzenia OPTIC.Cooking.
- y Wymiary - dt. x szer. x wys. 550 x 390 x 260 mm Waga 1.5kg
oW
Artykut
XUC600

Okap Ventless z katalizatorami

Okap kondensacyjny pary z katalizatorami. Eliminuje wiekszo$¢ opardw i redukuje nieprzyjemne zapachy z

oparéw kuchennych, nawet tych najciezszych.

T Wymiary - di. x szer. x wys. 860 x 1048 x 383 mm Czestotliwog¢ 50/60 Hz
Waga 40 kg Srednica komina 50 mm
Energia elektryczna 2,1 kW Minimalny zasieg 0,12 m%h
Napiecie 220-240V 1N~ Maksymalna pojemnos¢ 0,21 m*h
Artykut
XELHA-CAEU
" Okap Ventless
Okap kondensacyjny. Czes$ciowo eliminuje opary i zapachy z oparéw kuchennych.
| T——— Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 1048 x 383 mm Czestotliwos$¢ 50/60 Hz
Waga 30 kg Srednica komina 50 mm
Energia elektryczna 0,07 kW Minimalny zasieg 0,172 m*h
Napiecie 220-240V TN~ Maksymalna pojemnos¢ 0,21 m*h
Artykut
XELHA-HCEU

ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow
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BAKERTOP-X" Digital.ID” COUNTERTOP

Akcesoria 600x400

LIEVOX

Garownik z wentylatorami zapewniajgcymi rownomierne, precyzyjne i efektywne zarzadzanie temperaturg i
wilgotnoscig w komorze garowniczej. Wyposazony w 10 wspornikéw o pojedynczej gtebokosci, aby pomiesci¢ do
10 blach 400x600.

Pojemnos¢ 10 600x400 Energia elektryczna 2,5 kw
Rozstaw blach 75 mm Napiecie 220-240V TN~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 935x 1113 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 78.5kg

Kompatybilny z Artykut

HELA-DSEU-EXS XELPA-10E1-V

LIEVOX

Garownik z wentylatorami do réwnomiernego, precyzyjnego i wydajnego zarzadzania temperaturg i wilgotnoscia
w komorze garowniczej. Wyposazony w 5 wspornikéw o podwdjnej gtebokosci, aby pomiescic¢ do 10 blach
400x600.

Pojemnos¢ 10 600x400 Energia elektryczna 2,5 kw
Rozstaw blach 75 mm Napiecie 220-240V TN~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 1075 x 738 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 61.5 kg

Artykut

XELPA-10E2-V

DECKTOP

Piec statyczny z ogniotrwata ptyta kamienng do pieczenia zakwasow i wypiekdw, sterowany z panelu pieca.
Maksymalna wydajnos¢ energetyczna dzieki podwajnie przeszklonym drzwiom i najnowoczesniejszemu
materiatowi izolacyjnemu.

Pojemnos¢ 1 600x400 Napiecie 220-240V TN~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 880 x 523 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 79 kg Maksymalna temperatura 300 °C
Energia elektryczna 2,8 kW

Kompatybilny z Artykut

Kolumna pieca (okap) - -

el e e XELDA-01EU-C

DECKTOP + XWL*A-

06EF-H lub LIEVOX

DECKTOP

Piec statyczny z ogniotrwatg ptyta kamienng do pieczenia zakwasdw i wypiekdw, sterowany z panelu pieca.
Maksymalna wydajnos¢ energetyczna dzieki podwdjnie przeszklonym drzwiom i najnowoczesniejszemu
materiatowi izolacyjnemu.

Pojemnos¢ 1 600x800 Napiecie 400V 3N~
Wymiary - dt. x szer. x wys. 860 x 1193 x 523 mm Czestotliwos¢ 50/60 Hz
Waga 88 kg Maksymalna temperatura 300 °C
Energia elektryczna 6,7 kW

Kompatybilny z Artykut

Kolumna pieca (okap) _ _

Kopumna pleca ( XELDA-02EU-C

DECKTOP + XWDEA-

0621-H lub LIEVOX

Podstawa wysoka

Posiada komore na blachy i wolng przestrzeri do przechowywania materiatu.

Artykut
XWDEA-0621-H

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
@A@TR@ ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl 9
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BAKERTOP-X" Digital.ID” COUNTERTOP

Akcesoria 600x400

10

Podstawa wysoka

Posiada komore na blachy i wolng przestrzen do przechowywania materiatu.

Pojemnos¢ 10 600x400 Waga 59 kg
Wymiary - dt. x szer. x wys. 870 x 905 x 682 mm
Artykut
XWLEA-10EF-U
Podstawa wysoka
Posiada komore na blachy i wolng przestrzen do przechowywania materiatu.
Pojemnos¢ 6 600x400 Waga 49 kg

Wymiary - dt. x szer. x wys. 870 x 905 x 682 mm

Artykut
XWLEA-O6EF-H

Podstawa bardzo wysoka

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

do pracy.
Pojemnos¢ 10 600x400 Wymiary - dt. x szer. x wys. 870 x 864 x 820 mm
Rozstaw blach 50 mm Waga 41 kg

Artykut
XWLRA-10EF-U
Boczne ostony kompresora

Ostony boczne do bardzo wysokich podstaw.

Artykut
XuUc235

Podstawa wysoka

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

do pracy.
Pojemnos¢ 6 600x400 Wymiary - dt. x szer. x wys. 870 x 864 x 682 mm
Rozstaw blach 55 mm Waga 34 kg

Artykut
XWLRA-06EF-H
Boczne ostony kompresora

Ostony boczne do wysokich podstaw.

Artykut
XUC234

Bardzo wysoka zamknieta podstawa

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

do pracy. Wyposazony w ostony boczne.

Pojemnos¢ 10 600x400 Wymiary - dt. x szer. x wys. 870 x 864 x 820 mm
Rozstaw blach 50 mm Waga 49 kg
Artykut

XWLMA-10EF-U

Zestaw drzwi

Ostony boczne do bardzo wysokich podstaw otwartych.

Artykut
Xucz239

o Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
GASTRO ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
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BAKERTOP-X" Digital.ID” COUNTERTOP

Akcesoria 600x400

Podstawa wysoka

Wielofunkcyjna podstawa pozwalajaca na bezpieczne odstawienie blach i ustawienie pieca na idealnej wysokosci
do pracy. Wyposazony w ostony boczne.

Pojemnos¢ 6 600x400 Wymiary - dt. x szer. x wys. 870 x 864 x 682 mm
Rozstaw blach 55mm Waga 41 kg
Artykut

XWLMA-06EF-H
Zestaw drzwi

Ostony boczne do bardzo wysokich podstawa wysoka.

Artykut
XUC238
Podstawa niska
Ir Podstawa do piecéw ustawionych w kolumnie.
Wymiary - dt. x szer. x wys. 870 x 864 x 250 mm Waga 13 kg
Kompatybilny z Artykut
XELA-OBEU-* XWLRA-00EF-L

Kétka z hamulcem

Pozwalajg na ufatwienie czyszczenia. Sktada sie z 2 kétek z hamulcami, 2 kotek bez hamulcédw i fancuchéw do
mocowania do sciany.

Wymiary - wys. 119 mm

Kompatybilny z Artykut

e XUC225

XWLMA-*

XELPA-*

Prowadnice boczne podwdjne GN1/1 + 600x400 do piecoéw
Umozliwia uzycie blach GN1/1 i 600x400.

Artykut
Podstawa 4 blachy dla pieca XEBC-04EU-* XUC065
Podstawa 10 blachy dla pieca XEBC-10EU-* XUC067

Kosz na blachy

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

Pojemnos¢ 10 600x400 Wymiary - dt. x szer. x wys. 663 x 452 x 898 mm
Rozstaw blach 81 mm Waga 4.2 kg
Kompatybilny z Wymaga zakupu Artykut

XELA-10EU-* XWLYA-OOEU XWLBA-10EU

Kosz na blachy

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

Pojemnos¢ 5 600x400 Wymiary - dt. x szer. x wys. 663 x 452 x 468 mm
Rozstaw blach 78 mm Waga 3.2kg
Kompatybilny z Wymaga zakupu Artykut

XELA-O5EU-* XWLYA-OOEU XWLBA-05EU

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
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BAKERTOP-X" Digital.ID” COUNTERTOP

Akcesoria 600x400

Wozek do stojaka na tace

Umozliwia przenoszenie kosza na tace i prawidtowe potgczenie z piecem i stojakiem lub szafkg neutralna.

Wymiary - dt. x szer. x wys. 790 x 807 x 915 mm Waga 234 kg
Kompatybilny z Artykut
XWLBA-*EU XWLYA-00EU

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
XUC113
Prysznic reczny zewnetrzny
Umozliwia reczne mycie pieca i napetnianie pojemnikéw.
Artykut
XHCO018

Sonda sous vide extra fine

Jednopunktowa sonda z bardzo cienkg igtg do uzytku z prézniowymi.

Artykut
XEC004

RO.Care

Zintegrowany system filtréw z zywicy, ktéry eliminuje substancje przyczyniajace sie do powstawania kamienia
z wody: do 1300L wody filtrowanej przy uzyciu jednego wktadu. Zintegrowany czujnik pomiaru twardosci wody
piekarnik automatycznie sygnalizuje zuzycie filtra.

Artykut
XHC040

Podtaczenie do zewnetrznych urzadzen akustycznych lub wizualnych

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

Artykut
XECO017

Modulator mocy

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

Artykut
XEC022
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