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Model Piec konwekcyjno- Elektryczny
CHEFTOP-X™ Digital.ID™ parowy
6 blach GN 1/1 Zawiasy po lewej stronie
q Efektywnosc energetyczna 24.8 kWh/dzien - 0 kg CO,/dzi dria il 25 PRITE] SErEERE Z EERE el @i
EED) 16 cala
Napiecie: 380-415V 3N~/ 220-240V 3~/ 220-240V 1~
Opis

Profesjonalny, wysokowydajny piec konwekcyjny wyposazony w
najnowszy system operacyjny i inteligentng technologie
zaprojektowang do zarzadzania kazdym procesem gotowania w

gastronomii, cukiernictwie i piekarnictwie. Posiada certyfikat ENERGY
STAR® ze wzgledu na niskie zuzycie energii i minimalizacje ilosci
odpadoéw, rowniez dzieki automatycznemu myciu z recyrkulagja.
CHEFTOP-X™ posiada komore gotowania ze stali nierdzewnej 316L
oraz zintegrowany system filtracji wody RO.Care, ktdry eliminuje
koniecznos¢ stosowania zewnetrznych systemow filtracji. Jest
wyposazony w zintegrowany mikrofon umozliwiajacy sterowanie
piecem za pomocg polecen glosowych oraz interakcje z Corporate
Chefs z firmy UNOX w celu uzyskania pomocy kulinarnej
bezposrednio z panelu interaktywnego. Zaawansowany system
operacyjny Digital.ID™ umozliwia zapisanie wszystkich ulubionych
ustawien na swoim koncie i przenoszenie ich z pieca do pieca w
ciggu kilku sekund. Dzieki aplikacji Digital. ID™ mozna sterowac

piecem i personalizowac swoje konto przy pomocy smartfona.

Pieczenie manualne

* Etapy pieczenia: do 9

* Temperatura: 30 °C - 300 °C

* Temperatura podgrzewania: do 300 ° C

+ CLIMA.Control: ustawienie wilgotnosci od 10% do 100% i ciagty
pomiar rzeczywistej wilgotnosci w komorze pieczenia

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

* Programy do zapamietania: 1000+

+ Gotowanie z sondg i funkcjg Delta T

Preset

Programy pdéfautomatyczne z mozliwoscig dostosowania do
potrzeb uzytkownika. Sugerujg one operatorowi ustawienia
temperatury, wentylagji i wilgotnosci w oparciu o wybrany
rodzaj gotowania (grillowanie, przyrumienianie, gotowanie na
parze itp.).

Ustawienia automatyczne

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

* MULTITime: zarzadza do 10 pieczer w tym samym czasie
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Zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania ulepszen technicznych
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Zaawansowane funkcje gotowania
Unox Intelligent Performance

* ADAPTIVE.Cooking™: automatycznie dostosowuje parametry
pieczenia w zaleznosci od zatadunku, aby zapewni¢ powtarzalne
wyniki

* SMART.Preheating: automatycznie ustawia temperature
wstepnego podgrzewania i czas trwania zgodnie z poprzednimi
trybami uzytkowania

SENSE.Klean: szacuje stopien zabrudzenia pieca i sugeruje
najbardziej odpowiednie automatyczne mycie

SMART.Energy: Automatyczna funkcja oszczedzania energii,
ktéra zmniejsza zuzycie wody, pradu lub gazu w programach
przekraczajgcych 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 pozostajg otwarte przez diugi czas)

HEY.Unox: Technologia rozpoznawania gtosu, ktéra umozliwia
interakcje z piecem, wydawanie polecen i otrzymywanie
audiowizualnych informacji zwrotnych bezposrednio na panelu

OPTIC.Cooking: inteligentna technologia, ktéra umozliwia
piecowi rozpoznanie potrawy i automatyczne rozpoczecie
odpowiedniego programu gotowania podczas gotowania w
trybie MULTITime
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Zaawansowane funkcje gotowania

Unox Intensive Cooking

* DRY.Maxi ™: usuwa duze ilosci wilgoci z komory pieczenia w
bardzo krétkim czasie

* STEAM.Maxi™: wytwarza duzg ilos¢ pary nasyconej w komorze
gotowania w bardzo krétkim czasie

* AIR.Maxi™: zarzgdza automatycznie o zmianie kierunku i
pulsacyjnym dziataniem wentylatoréw

* CLIMALUX™: stale mierzy i reguluje wilgotno$¢ w komorze
gotowania

* AIRTornado: poprawia i przyspiesza gotowanie przy petnym
zatadunku dzieki mozliwosci ustawienia wiekszej predkosci
obrotowe] wentylatoréw pieca do 3600 obrotéw na minute
(rpm)

Wiasciwos$ci techniczne

* Konstrukcja zewnetrzna ze stali nierdzewnej zapewniajgca
solidnos¢ i maksymalng izolacje termiczng

* Drzwi ze stali nierdzewnej z blokadg opadania

Wbudowany 16" calowy ultra jasny panel sterowania

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

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

Kompaktowa obudowa z ze stali nierdzewnej

Podwadjne swiatto LED z regulacjg koloru cieptego i zimnego,
zintegrowany w drzwiach

PRESSURE Klean: automatyczny system mycia z recyrkulacjg

Zintegrowany pojemnik na detergent DET&Rinse™ ULTRA

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

* System operacyjny Digital.ID™

Zintegrowany mikrofon umozliwiajgcy sterowanie gtosem z
funkcjg dzwonienia

Zintegrowane potaczenie internetowe Wi-Fi
Pobieranie dane HACCP
Zintegrowany prysznic reczny

Potrojne szyby minimalizujgce straty ciepfa i maksymalizujace
efektywnos¢ energetyczng

Perforowane prowadnice w ksztatcie litery C z systemem
zapobiegajgcym przechylaniu sie

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

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

* Sonda MULTI.Point z 4 punktami pomiarowymi

Unox S.p.A.

Zaawansowane funkcje gotowania
Akcesoria

Wiasciwosci techniczne

Akcesoria

Zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania ulepszen technicznych
Via Majorana 22 - 35010 Cadoneghe (PD) - Italy - Tel. +39 049 865 7511 - info@unox.com

Cappa Ventless: okap z kondensatorem pary
Okap Ventless z katalizatorami: okap z kondensatorem pary

Szafka neutralna: zalecane rozwigzanie, aby zoptymalizowac
przestrzen w kuchni i zawsze mie¢ wszystko w porzadku

Podstawa: idealna wielofunkcyjna podstawa do bezpiecznego
przechowywania blach i ustawiania pieca na idealnej wysokosci
do pracy

HYPER.Smoker: pudetko do wedzenia na zrebki i trociny do
wedzenia w komorze pieca bez dodatkowego zasilania

DET&Rinse™ ULTRA: srodek nabtyszczajgcy zapewniajacy
maksymalny poziom czyszczenia, mniejsze zuzycie i dtuga
zywotnos¢ pieca
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Digital.ID™

* Tworzac konto Digital.ID™, kazdy profesjonalista moze
wygodnie uzyskac dostep do piekarnika ze swojego urzadzenia
mobilnego. Po podigczeniu piekarnika do Internetu kazdy
program gotowania, konfiguragja lub dostosowanie interfejsu
Digital ID™ jest zapisywane w chmurze i dostepne wszedzie.
Konto pozostaje stale zsynchronizowane z najnowszymi
zmianami.

Ustugi cyfrowe Premium
* HEY.Unox - Kontrola gtosu
* COOKING.Concierge (30min/miesigc)

* Dostep do planu DDC Enterprise*
* Przedtuzenie gwarancji LONG.Life 5*

Standardowe ustugi cyfrowe

* Aplikacja Digital.ID™

* DIGITALTraining

* Live technical assistance

+ Data Driven Cooking app & webapp

Wiecej informacji mozna znaleZ¢ na stronie
unox.com | Digital.ID™ Premium

Unox S.p.A.

Zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania ulepszen technicznych
Via Majorana 22 - 35010 Cadoneghe (PD) - Italy - Tel. +39 049 865 7511 - info@unox.com

Digital.ID™
Ustugi i subskrypcje Digital.ID™
Ustugi Data Driven Cooking i subskrypcje

DATA
DRIVEN
COOKING

Data Driven Cooking

* Kontroluje i monitoruje dziatanie pieca w czasie rzeczywistym,
podkreslajgc marnotrawstwo i sugerujgc usprawnienia w
uzytkowaniu w celu zmniejszenia zuzycia. Pozwala tworzyc i
udostepniac przepisy z jednego pieca do drugiego nawet
zdalnie.

Enterprise

* Zarzadzanie dostepem do wielu kont

+ Zdalne monitorowanie przez Unox Service
* Kitchen scheduler

* Dostep do REST API

* Zdalne wysyfanie programéw gotowania do piecéw
(nieograniczona ilos¢)

* Nieograniczona ilo$¢ podtgczonych piecéw

Professional

*+ Tworzenie i modyfikaowanie programéw gotowania

* Monitorowanie zuzycia online

* Sztuczna inteligencja Unox DDC.Coach

+ Zdalne wysyfanie programéw gotowania do piecéw (do 5
piecow)

+ Do 5 podigczonych piecow

Wiecej informacji mozna znalez¢ na stronie
unox.com | Data Driven Cooking
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Lokalizacja potaczen

Wymiary i waga

XEDA-0611-EXRS
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Wymiary i waga Lokalizacja potgczen
Szeroko$¢ 750 mm 2 Listwa zasilania zaciskowa 13 Podtaczenie akcesoriow
Gtebokos¢ 841 mm 3 Zacisk ekwipotencjalny 27 Wylot powietrza chtodzgcego

Podtagczenie 789 mm
Waga netto 114 kg

Rozstaw

6 Tabliczka z danymi technicznymi
8 Wilotwody 3/4"
11 Odptyw z komory gotowania

blach 67 mm
12 Wylot goracych spalin
Unox S.p.A. Zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania ulepszen technicznych 8-6-2023
Via Majorana 22 - 35010 Cadoneghe (PD) - Italy - Tel. +39 049 865 7511 - info@unox.com Pag.4/5
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Zasilanie elektryczne

STANDARD
Napiecie

Faza
Czestotliwos¢
Catkowita moc

Maks pobierany
prad (ampery)
Wymagany
rozmiar RCD

Wymagania
dotyczace kabla
zasilajgcego*

Wtyczka
OPCJA A
Napiecie

Faza
Czestotliwos¢
Catkowita moc

Maks pobierany
prad (ampery)

Wymagany
rozmiar RCD

Wymagania
dotyczgce kabla
zasilajgcego*

Wtyczka
OPCJAB
Napiecie

Faza
Czestotliwos¢
Catkowita moc

Maks pobierany
prad (ampery)
Wymagany
rozmiar RCD
Wymagania
dotyczace kabla
zasilajgcego*
Wtyczka

* Zalecany rozmiar - prosimy przestrzegac lokalnych przepiséw.

380-415V
~3PH+N+PE
50/ 60 Hz
11,6 kW

19A

25A

5G x 2,5 mmA2

NIE WLICZONE

220-240V
~3PH+PE
50/ 60 Hz
11,6 kW

305A

32A

4G x 4 mmA2

NIE WLICZONE

220-240V
~1PH+PE
50/ 60 Hz
11,6 kW

50.5A

63 A

3G x 10 mmA2

NIE WLICZONE

Zasilanie
Potgczenia wodne
Wymagania instalacyjne

Efektywnos¢ energetyczna

*Efektywnos¢ energetyczna

Zuzycie 24.8 kWh/dzien
Emisja CO, 0 kg CO,/dzien**

**Szacunki obejmuja wytacznie bezposrednie emisje wytwarzane przez piec.
Emisje posrednie mozna zredukowac do zera, decydujgc sie na zakup
energii produkowanej ze Zzrédet odnawialnych.

Szacunek obliczony przy zatozeniu codziennego uzytkowania (300
dni/rok) pieca:

6 lekkich zatadunkéw pieczonego kurczaka (20% zatadunku), 1 petny
zatadunek pieczonych ziemniakéw, 3 petne zatadunki gotowania na parze i 2
godziny pustego pieca w temperaturze 180°C

Szacunek obliczony przy zatozeniu nastepujgcych tygodniowych my¢ (42
tygodnie/rok):

1 dlugie mycie, 1 srednie mycie

Podtaczenie wody

KORZYSTANIE Z WODY NIEZGODNE]J Z MINIMALNYMI NORMAMI
UNOX DOTYCZACE] JAKOS'CI WODY ANULUJE GWARANCJE.

Na kupujgcym spoczywa obowigzek upewnienia sie, ze
doprowadzana woda jest zgodna ze specyfikacjami wymienionymi
przez UNOX lub za pomocg odpowiednich srodkéw uzdatniania.
Wlot wody pitnej: 3/4 "NPT *, ciSnienie wody
w sieci wodociggowej: 22 do 87 psi; 1,5 do 6
baréw (29 psi; zalecane 2 bary)

Woda z sieci
wodociggowej:

Specyfikacja wody wlotowej

Chlorki <0.5 ppm
Chloramina <0.1 ppm

pH 7-85
Przewodnictwo <1500 pS/cm
elektryczne

Catkowita o

twardos¢ (TH) =307 dH (534 ppm)
Chlorki <250 ppm

*wartos¢ dotyczy gotowania na parze trwajacego 1-2 godziny dziennie. Jezeli
przy wartosciach twardosci catkowitej < 8 ° dH nadal wystepuje osadzanie sie
kamienia, konieczne jest uzdatnianie wody odpowiednimi systemami
odkamieniania; zaleca sie stosowanie systemdéw uzdatniania na bazie zywicy
jonowymiennej. Systemy uzdatniania wody na bazie polifosforanéw sg
niedozwolone. Twardo$¢ catkowita mozna zmierzy¢ za pomocg zestawu
KSTR1082A z réwnowaznymi przyrzadami.

Wymagania instalacyjne

Instalacje muszg by¢ zgodne ze wszystkimi lokalnymi instalacjami
elektrycznymi, w szczegdinosci z przekrojem kabli elektrycznych, a
takze z przepisami dotyczagcymi wentylacji i hydrauliki. W
przypadku piecéw gazowych konieczna jest analiza spalin.

Zarejestruj sie na stronie DDC, aby uzyskac dostep do danych i specyfikacji produktow.
www.ddc.unox.com

Unox S.p.A.
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