R

RESTO

ofe

AN

|
O

PROFESJONALNE OFERTA PROMOCYJNA
URZADZENIA

DLA GASTRONOMII od 23.03 do 31.05.2023

lub wyczerpania zapasow




PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE MYCHEF mYCher.

000000 E

Restauracje Hotele Catering Stotéwki Bary Punkty Supermarkety  Piekarnie Cukiernie
gastronomiczne

ZALETY PIECOW MYCHEF

DOSKONALE REZULTATY WIEKSZY KOMFORT

GOTOWANIA

OPATENTOWANY
MultiSteam

Innowacyjna, opatentowana technologia
wytwarzania podwadjnej pary. Para jest
wytwarzana 5x szybciej w poréwnaniu do
zwyktych systemoéw (jak natryskowe, czy
bojlerowe wytwarzanie pary), dzieki wstep-
nemu podgrzaniu wody. Para jest gestsza i
zapewniarownomierne gotowanie.

OPATENTOWANY

TSC (Kontrola stabilnosci
termicznej)

Opatentowany system, ktéry zapewnia
maksymalng stabilnos$¢ termiczng podczas
gotowania w niskiej temperaturze z odchyle-
niami+0,2°C (opcja).

Smart Clima Plus

Inteligentny system generowania pary oraz
zarzadzenia ustawieniami pieca. Piec kontro-
luje poziom wilgotnosci w komorze, za
pomoca zaawansowanych czujnikéw. Sys-
tem wprowadza lub odprowadza pare, dzieki
czemu zawsze uzyskamy doskonaty rezultat
pieczenia.

DryOut Plus

System pozwala na szybkie usuwanie pary z
komory przy uzyciu unikalnej technologii
niskocignieniowej, w celu uzyskania idealnie
chrupigcej skérki czy panierki w bardzo szyb-
kimczasie.

UZYTKOWANIA

Gotowanie sous-vide z sondg
plug&play lub z wewnetrzng sonda

Dzieki nowemu ztgczu magnetycznemu, pod-
taczenie sondy jedno- lub wielopunktowej
jeszcze nigdy nie byto tak szybkiei proste.

Zintegrowana rynienka ociekowa

System odprowadzania wody, z odptywem i
automatycznym oproznianiem, ktére zapo-
biega zbieraniu sie wody pod piecem.

Wbudowane oswietlenie LED

Optymalnie o$wietla komore pieca, odporne
na wysokie temperatury, charakteryzuje sie
bardzo niskim zuzyciem energii oraz wydtuzo-
nym czasem pracy.

Ztycze USB

Umozliwia rejestrowanie danych HACCPR,
aktualizacje oprogramowania oraz wysytanie
i pobieranie programdw, rejestrowanie tempe-
ratur i zdarzen. Dostepne w modelach
Compact Concept, Compact Evolution, iCook,
iBake, iCook Max oraz iBake Max.
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Wysokiej jakosci izolacja termiczna
Komora grzewcza wykonana jest ze stali AlSI
304 i AISI 316L (modele MAX). Jej duza wy-
trzymatos$¢ gwarantuje doskonate pieczenie
oraz znaczng oszczednosc energii.

Szkto niskoemisyjne

Najnowsza technologia szkta niskoemisyj-
nego zapewnia lepszg izolacje i zmniejsza
straty cieplne. Konstrukcja drzwi sprawia, ze
szyby mozna wyczysci¢ w tatwy sposéb.

Najnowoczesniejsza, wysokowydajna
technologia nawiewu SmartWind

Termodynamiczna konstrukcja wentylatora
wraz z inteligentnym sterowaniem jego pred-
koscig i kierunkiem obrotow pozwalajg na
szybkie gotowanie i rGwnomiernie roztozong
temperature w komorze pieca.

OPATENTOWANY

MyCare - system automatycznego
mycia

Opatentowany, inteligentny system myjacy
usuwa wszelkie zabrudzenia z komory pieca.
System wykrywa stopien zabrudzenia i dopa-
sowuje najbardziej odpowiedni program
mycia.

ZYWNOSCI

OPATENTOWANY

Ta opatentowana technologia dzieki syste-
mowi promieniowania UV moze wytwarza¢
absolutnie czysta, wysterylizowana, wolng od
patogendw pare, nawet w niskich tempera-
turach (opcja).

UltraVioletSteam

OPATENTOWANY

Jedyny w 100% sterylny piec

Dzieki potgczeniu opatentowanych techno-
logii UltraVioletSteam i automatycznego
systemu mycia MyCare komora pieca bedzie
w 100% sterylna, czysta i wolna od patoge-
néw, nawet gdy piec pracuje w niskich
temperaturach.

Tworzywa o wtasciwosciach
antybakteryjnych

Dodany komponent antybakteryjny umozliwia
lepsza ochrone przed rozprzestrzenianiem sie
zarazkow i bakterii, zapewniajg w ten sposob
czysta i higieniczng powierzchnie na raczce i
komponentach pieca.

NightWatch

Mozesz gotowacé w nocy w niskich temperatu-
rach, z petnym spokojem o swoje dania. W
przypadku wytaczenia pradu piec wznowi pro-
gram gotowania oraz poinformuje komuni-
katem.
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BAKEPRO BAKE MASTER iBAKE
TRYBY GOTOWANIA

Tryb konwekcji 30°C do260°C 30°Cdo260°C 30°Cdo280°C
Tryb mieszany:konwekcja + para 30°C do260°C 30°Cdo260°C 30°Cdo280°C
Tryb pary: od 30°C do 130°C ° ° °
Odgrzewanie.Program do odgrzewania gotowych potraw. Konfigurowalne i wstepnie ustawione Reczny Reczny Inteligentny
programy

Konfigurowalny program garowania - - °
Gotowanie w niskiej temperaturze oraz gotowanie nocne Reczny Reczny Inteligentny
FUNKCJE

CoolDown. Ultraszybkie i bezpieczne chtodzenie komory gotowania ° ° °
Wstepne nagrzewanie. Bardzo szybkie nagrzewanie wstepne pieca ° ° °

SmartClima Plus Inteligentny system czujnikéw, ktory reguluje moc i wilgotno$é w komorze
w zaleznosciod rodzajuiilosci zywnosci

TSC.Unikalny, opatentowany system ktéry zapewnia maksymalng stabilnos¢ termiczna z niewielkimi . ° °
wahaniami w niskich temperaturach (+0,2°C)

SmartWind. Szybsze, w petni réwnomierne gotowanie dzieki inteligentnemu systemowi, ktéry
reguluje kierunek obrotow wentylatoréw i ich predkos¢

Inteligentne zarzadzanie predkoscia, kierunkiem obrotéw i pracg wentylatora - - °

2 predkosci 4 predkosci 4 predkosci

MultiSteam. Innowacyjna, opatentowana, wysokowydajna technologia podwaojnego wtrysku pary.
Para 5 razy szybsza i gestsza niz w tradycyjnych systemach (boiler/wtrysk bezposredni)

UltraVioletSteam. Catkowicie czysta i wysterylizowana para, wolna od patogenéw nawet w bardzo ° ° °
niskiej temperaturze, dzieki opatentowanemu systemowi promieniowania UV

DryOut Plus. Aktywne usuwanie wilgoci z komory za pomocg technologii niskocignieniowej.

Technologia zapewniajaca chrupiace, ztociste, ultraszybkie i doskonate rezultaty i i d
Delta T. Temperatura gotowania regulowana przez sama zywnosé - = °
NightWatch. Bezpieczne gotowanie przez catg noc - - °
SafeSteam. Automatyczne usuwanie pary po zakonczeniu gotowania ( konfigurowane) B B o
RealiableSystem. Program przegladéw okresowych - - °
MySmartCooking. Automatyczny i inteligentny system gotowania. Piec dostosowuje parametry do

produktu, rodzaju obrébki, wielkosci, stopnia przyrumienienia i ustawier punktowych parametréw N B ©
MyCookingPlanner. Inteligentne programy jednoczesnego gotowania. Automatyczne wykrywanie _ _ °
wsadu, czasu i liczby otwaré drzwi.

Multilevel. Zarzadzanie niezaleznym gotowaniem kilku potraw potraw na raz z réznymi czasami _ _ °
zakorczenia, idealne dla restauracji a la carte

JustIn Time. Wszystkie potrawy przygotowywane w tym samym czasie _ _ °
MyCloud. Kontroluj piec za pomocg smartfona lub tabletu.Wyswietlaj status pieczenia, tworz i zapisuj B B O

przepisy z dowolnego miejsca i wysytaj je do swojego pieca lub korzystaj z ksigzki z przepisami,

Zdalne sterowanie ze smartfona lub tabletu za pomoca aplikacji Mychef Cloud lub z MyCloud na ° °
stronie internetowej Mychef

Potaczenie Wi-Fjz funkcja zdalnej aktualizacji oprogramowania - - ©
Przepisy krok po kroku, regularnie aktualizowane - - °
Wyszukiwanie przepisow wedtug sktadnikéw - = °
Automatyczne przeliczanie sktadnikdw receptury w zaleznosci od liczby gosci - _

Automatyczne dostosowanie zuzycia energii i naparowania w zaleznosci od zatadunku - = °
Chtodzenie odptywu. Chtodzi wode odptywowa, zapobiegajac ewentualnym uszkodzeniom rur. ° ° °

ZASTOSOWANIE
Programy / kroki gotowania - 40/3 400/10

Dostep do konfiguraciji pieca. Specyfikacja dla danego kraju - - b
Cooking Check. Graficzne podsumowanie biezgcego procesu gotowania. Zawiera podglad i koricowe

wys$wietlanie zuzycia zwigzanych z biezgcym procesem gotowania - - ©
Samouczacy sie system, ktory automatycznie dostosowuje sie do korzystania z przepisow i B B °
najczesciej uzywanych aplikacji
Tworzenie profili uzytkownika do indywidualnej konfiguracji urzadzer i ich dziatania - - °
Klawiatura wieloprogramowa z bezpos$rednim dostepem - 7 -
Szybkie menu - programowalna strona gtéwna - - o
Edytowalna strona gtéwna szybkiego menu z mozliwoscia zdalnej aktywacji - - °
Nawigacja z menu gtéwnego za pomoca ekranu dotykowego - . L4
Samokonfigurowany, dostosowywalny ekran - - °
Liczne mozliwosci konfiguracji, dostosowania do potrzeb serwisu technicznego, ustawienia energii itp. = = °
Liczne opcje zaawansowanej konfiguracji, jezyk, dzwiek, system itd. - - °
Klawisze skrotéw do programoéw lub cykli mycia - ) °
10-calowy ekran dotykowy TFT z intuicyjnymi symbolami - - °
Wyswietlacz LED ° ° -
Sterowanie regulacja trybéw gotowania, temperatury, temperatury sondy i czasu - ° °
U§tawienig blokowania dostepu oraz programowania na podstawie skonfigurowanego typu B B °
uzytkownika
Blokowanie programéw (] (] °
Szybka instrukcja obstugi = ° o
°

Wielojezyczna dokumentacja zataczona do pieca - -
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ZASTOSOWANIE

Wielojezyczna dokumentacja w formie elektronicznej

Funkcja pomocy dla kazdego procesu gotowania

Zintegrowana funkcja pomocy, instrukcja serwisowa z przyktadami

Interfejs dostepny w 21 jezykach

Alarmy dzwigkowe z mozliwoscig konfigurowania

Jednopunktowa sonda wewnetrzna

Wielopunktowa sonda wewnetrzna

Wizualny i dZwiekowy sygnat zakonczenia gotowania

Elektroniczny wyswietlacz pary, temperatury, czasu, temperatury sondy, czasu, ktory uptynat,
pozostatego czasu i wartosci zuzycia energii

Elektroniczny wskaznik pary, temperatury, czasu i wartosci temperatury sondy

Cyfrowy wskaznik pary, temperatury i czasu

Wyswietlanie wartosci rzeczywistych i wybranych

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

MyCare. Inteligentny system myjacy z 4 programami mycia i ptukaniem, z automatycznym
wykrywaniem stopnia zabrudzenia i alertem o czyszczeniu

MyCare. Inteligentny system myjacy z 1 programem

Wt ASCIWOSCI TECHNICZNE

Zaawansowane technologicznie o$wietlenie LED. Optymalne oswietlenie w kazdej komorze dla

minimalnego zuzycia i maksymalnego czasu trwania

Konfigurowalny czas oswietlenia komory

Ztacze USB do aktualizacji sprzetu i rejestracji danych HACCP

Niskoemisyjne, potrdjnie przeszklone drzwi, na zawiasach, tatwe do czyszczenia

Niskoemisyjne, podwojnie przeszklone drzwi, na zawiasach, tatwe do czyszczenia

Wysoce odporna komora pieca ze stali nierdzewnej AISI 304 18/10, catkowicie spawana z

zaokraglonymi krawedziami
Zintegrowany syfon

Prowadnice typu C z tatwym do czyszczenia systemem antyprzechytowym

Uchwyt i elementy z tworzywa sztucznego posiadajg wtasciwosci antybakteryjne

Stopien ochrony IPX5

IBAKIE MA

Model
COOK MASTER 041E
COOK MASTER 061E
ICOOK 061E
COOK PRO 101E
COOK MASTER 101E

ICOOK 101E
iBAKE 6E

iBAKE MAX 16E

Wymiary wew.
[mm]

760x710x615
760x710x750

760xX725x750
760x710x1022
760x710x1022

760x725x1020
760x785x865

893x1018x1923

myychef

Pojemnosé¢
4XGN1/1
6XGN1/1
6XGN1/1

TOxGN1/1
TOxGN1/1

TOXGN1/1
6x600x400

16x600%x400
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Odlegtosé miedzy
prowadnicami [mm]

68
68
68
68
68
68
85

85

BRO)
N\

Zakres temperatury
[cl
30-280
30-280
30-280
30-280
30-280
30 - 280
30-280

30-280

Moc
[kw]

63
93
93
186
186
186
126

347

©® Standard

O Opcja

Niedostepne

Zasilanie Waga

v
400

400
400
400
400
400
400
400

kgl
64

74
80
102
102
12
102
311

Cena

11 579-
13 359
17 699,-
19 299
20 399~
26 799~
21549~
55 299 -



