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NAPRAWDE
INTELIGENTNY PIEC

iCOOK to inteligentny piec konwekcyjno-parowy, ktdry nie
zna granic. Piekarnik oferuje rézne tryby gotowania: pie-
czenie, smazenie, przyrumienianie, wedzenie, grillowanie,
gotowanie na parze i wiele innych. Idealny do ryb, miesa,
drobiu, warzyw i potraw z jajek o réznych teksturach i sma-
kach. W potaczeniu z inteligentna technologiag gotowania
zapewnia doskonate gotowanie.

mychef.

Ponadto iCOOK gotuje w niskich temperaturach z nie-
zréwnana stabilnosciag termiczna (+0,2°C) i jest delikatniej-
szy dla produktu niz jakikolwiek inny piec na rynku dzieki
patentowi TSC (Thermal Stability Control). Jest to wie-
lofunkcyjny piec do matej restauracji a la carte, a takze do
kuchni produkcyjnej dla zaktadéw cateringowych.
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Wykorzystaj w petni mozliwosci urzgdzenia dzieki

wszechstronnosci gotowania

Delikatny ryz
(petny zatadunek)

Kurczak
(petny zatadunek)

40 min

Morszczuk
(petny zatadunek)

Boczek wedzony

i
g
(petny zatadunek) m

Lasag ne
(petny zatadunek)

Szparagi
(petny zatadunek)

Sernik
(petny zatadunek)

Omlet
(petny zatadunek)




DOSKONALE GOTOWANIE

Systemy i technologie gotowania

[eXe)
[eXe)

o
o

00000

[e]

oo
[e] ]
[e]

Pieczenie konwekcyjne

Do pieczenia wymagajacego ciggtego nawiewu suche-
go, goragcego powietrza bez wilgoci. Doskonate rezul-
taty z idealnym kolorem, réwnomiernym przyrumie-
nieniem i chrupiaca tekstura.

Od 30°C do 280-300°C* (* 300°C w iCOOK Max)

Gotowanie w trybie mieszanym

Gotowanie z absolutng kontrolg wilgotnosci. Potgczo-
ne wykorzystanie goracego powietrza i pary: szybsze i
bardziej przyjazne dla zywnosci gotowanie.

Od 30°C do 280-300°C* (*300°C w iCOOK Max)

Gotowanie na parze

Gotowanie w niskiej temperaturze z plastikowym wor-
kiem lub bez. Doskonate rezultaty w przypadku wa-
rzyw i ryb przy jednoczesnym zachowaniu ich wia-
Sciwosci organoleptycznych.

Od 30°C do 130°C.

Niezwykle precyzyjne gotowanie dzieki opatentowa-
nej inteligentnej technologii, ktéra zapewnia mak-
symalna stabilnos¢ termiczna bez wahan (+0,2°C).
Specjalnie do gotowania w niskiej temperaturze i
proézni.

MultiSteam

Uzyskanie gestej pary od 30°C w zaledwie 45 se-
kund dzieki innowacyjnej technologii wytwarzania i
zarzadzania para 5 razy szybciej niz w przypadku boj-
lera lub systemu bezposredniego wtrysku.




UltraVioletSteam

Czysta, wysterylizowana para, wolna od patoge-
néw, nawet w niskich temperaturach. Innowacyj-
na, opatentowana technologia gwarantujaca bezpie-
czenstwo zywnosci w kuchni.

SmartClima Plus

Inteligentny system czujnikdéw, ktéry dostosowuje
energie i wilgotnos¢ w komorze do rodzaju i ilosci
zywnosci. Soczystosé miesa i ryb. Redukcja strat na-
wet o0 40%.

DryOut Plus

Aktywne odprowadzanie wilgoci z komory pieczenia
dzieki technologii niskocisnieniowej. Doskonate pie-
czenie mies i produktéw z grilla. Niezrownane réw-
nomierne przyrumienienie i chrupkos$é smazonych
potraw.

Smartwind

Gwarantowane powtarzalne efekty dzieki inteli-
gentnemu systemowi zarzadzania turbinami ze zmia-
na kierunku obrotéw i ich predkosci.

Intelligent Preheat & Cooldown
Automatyczne podgrzewanie lub chiodzenie komory
gotowania w celu szybkiego osiggniecia zadanych
warunkow pieczenia.
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Zarzadzaj piecem i pozostan z nim w kontakcie Ine
go miejsca za pomoca telefonu komaorkowego, e

lub tabletu.

Podglad pieca w czasie rzeczywistym, aktualny status go
wania, sprawdzaj analize danych, wizualizuj swoje przepi
lub tworz nowe i wysytaj je do pieca, po prostu naciskaj

przycisk! .

Ponadto mozna udostepniac cata zawar i pi
céw Mychef. 1

aNnie danych

Zawartos¢ zawsze dostepn ,
R

'W osigghnieciu
sukcesu twojej firmy

Przepisy z przewodnikiem krok po kroku

Regularne aktualizacje

Dane dotyczace zuzycia wody, energii, ‘ o ptyma I |ZUJ e czas p ra Cy
czasu gotowania itp.

Ustuga pomocy

Pilot zdall

A D an e . W

2 mychef.
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SAMOOCZYSZCZANIE
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Inteligentny system samoczyszczenia

N
\\ *  MyCare
e

Usuwa wszelkie pozostatosci z komory gotowania,
wykrywa poziom zabrudzenia i sugeruje najbar-
dziej odpowiedni program. W ten sposéb unikamy
uzywania dtuzszych programaw, jesli nie jest to ko-
nieczne, osiggajac w ten sposdb znaczne oszczed-

nosci wody i energii.

Tabletki CleanDuo, specjalnie zaprojektowane do
doskonatego i ekonomicznego czyszczenia, zmniej-
szaja o potowe ilos¢ potrzebna do inteligentnego

mycia, pozostawiajac piec jak nowy.

0%

oszczednosci na tabletkach
czyszczycych CleanDuo
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10-calowy ekran dotykowy o

ry jest dobrze widoczny pod'k P\ 0
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Mychef iCOOK p a intuicyjny interfejs ste

zaprojektowany, aby ufatwi¢ wykonywanie zada

oszczedzi¢ czas na inne ?a’@g‘}%a. Szybki dostep dé : ‘ \ea“
towania recznego lub automatycznego, intelige . G
czyszczenie pieca, fatwe przygotowanie planu gotowa B

poprzez dodawanie potek pojedynczo, regeneracja, d
step do przepiséw lub ksigzki kuch iej Mychef, a takz
mozliwosc skonfigurowania niezliczonych spersenallzo
wanych ustawien. w\aﬂ“

JNE

Mychef iCOOK Ul umozliwia dostosowanie menu do
trzeb kazdego uzytkownika, zapamietujgc do 400 pro-
gramoéw z 10 fazami gotowania. 0 'kﬁ

cyoe®
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Inteligentny; Wyst =
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Szybkie menu

Konfigurowalne menu dla kazdego
uzytkownika z najpopularniejszymi pro-
gramami gotowania, wielopoziomowymi
i zmywania.

Szef Kuchni

Spersonalizuj gotowanie, recznie dosto-
sowujac parametry. Mozliwos¢ zapisania
400 programéw i do 10 faz gotowania
dla nieprzerwanego tworzenia.

Cooking Planner

Gotuje jedzenie jednoczes$nie na réz-
nych blachach, z réznymi czasami goto-
wania, aby zmaksymalizowa¢ wydajnos¢
pieca.

SmartCooking

Inteligentny system wspomagajacy
gotowanie. Wybierz jedzenie wedtug ka-
tegorii, wybierz rodzaj gotowania i poza-
dany rezultat, a Mychef iCOOK zajmie sie
reszty, zapewniajac doskonate rezultaty.

Regeneracja

Regeneracja zywnosci mrozonej lub
Swiezej moze by¢ reczna lub sterowana.
Regeneracja sterowana jest tak prosta, jak
wybranie rozmiaru, tekstury i pojemnika, w
ktorym bedzie regenerowana. Po zakon-
czeniu regeneracji piec utrzymuje tempe-
rature na poziomie 65°C.

MyCare

Najbardziej wydajne czyszczenie automa-
tyczne. MyCare usuwa wszelkie zabrudze-
nia z komory bez nadzoru. 4 programy
czyszczenia plus program ptukania.

Przepisy

Uzyskaj dostep do ponad 2000 przepi-
séw, ktére nasi PRO Chefowie stworzyli
dla Ciebie za darmo, a takze do wiasnych
przepiséw lub wyszukuj przepisy wedtug
wyboru potraw.

Ustawienia

Dostep do wszystkich ustawien pieca. Be-
dziesz mogt dostosowac wiele funkgji, aby
piec dostosowat sig do Ciebie.




ICOOK

Kreatywnosc¢ bez ograniczen

Tworz, wymyslaj, wyobrazaj sobie i testuj swoje kreacje
dzieki najbardziej inteligentnemu piecowi na rynku. Osig-
gaj doskonate wyniki gotowania i tekstury, ktére sg zawsze
takie jak oczekujesz, we wszystkich rodzajach zywnosci i w
kréotszym czasie, niezaleznie od zawartosci i liczby blach,
co jest niezbedne w kuchniach o wysokiej wydajnosci.

Oszczednosé wody

Dzieki Mychef iCOOK Twoje potrawy wyjda dokfadnie tak,
jak je sobie wyobrazates, rownomiernie zarumienione, ide-
alnie chrupiace i ugotowane do perfekcji z soczystym, aro-

matycznym wnetrzem.

Piec zdolny do gromadzenia danych, przetwarzania ich i
dostarczania spersonalizowanych informacji w celu za-

pewnienia sukcesu firmy.

W potfaczeniu z
SmartClima Plus

Oszczednosé energii
W potfaczeniu z
SmartClima Plus

Czas osiggniecia
réwnomiernego
przyrumienienia przy
uzyciu DryOut

Bezpieczenstwo dzieki
NightWatch
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Mozliwosé dostosowania

do wszystkich rodzajow dziatalnosci

Stacja wielokomorowa

Wielokomorowe rozwigzanie do
jednoczesnego stosowania réznych
temperatur i wilgotnosci, optymali-
zujgce wydajnosc i optymalnie wyko-
rzystujace przestrzen.

mychef.
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System Cook&Chill

Szybkie gotowanie i konserwowanie
produktéw oraz korzysci ptynace z
systemu Cook&Chill: jakos¢ organo-
leptyczna, bezpieczenstwo zywno-
Sci i planowanie produkgji.

Wsparcie za pomoca
instrukcji

Umies¢ piec na odpowiedniej wy-
sokosci, aby zapewni¢ wygodnag i
bezpieczng prace. Do dyspozycji sa
rowniez prowadnice niezbedne do
wyjecia blach z piekarnika i umiesz-
czenia ich na podstawie.




ICOOK COMPACT

Wielki sprzymierzeniec dla kuchni o ograniczonej

przestrzeni

Idealny sprzymierzeniec dla kuchni o matej przestrzeni,
Mychef iCOOK Compact optymalizuje przestrzern robocza
i utrzymuje wysoka wydajnosé¢ produkcyjna. Model Com-
pact zapewnia wszystkie funkcje na 40% mniejszej prze-
strzeni.

Przestrzeni potrzebnej w

—400/0 kuchni do zainstalowania

urzadzenia

Niskie zuzycie energii

-5 o O/O dzieki niewielkim
rozmiarom

S ki
52 cm r:::;ltllvp\)/odluinym

Gtebokosé
59 cm mgdZIuo;s)zrv:vrzecznym

Ponadto model poprzeczny jest idealng wersjg do umiesz-
czenia na stotach 600 mm.

Inteligentny piec, zdolny do gromadzenia danych, prze-
twarzania ich i oferowania spersonalizowanych informacji
w celu zapewnienia sukcesu firmy.
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Nieskonczone kombinacje w najmniejszej przestrzeni

Tylko 1 metr szerokosci

COMPACT

COMPACT
COMPACT

COMPACT

COMPACT
e -

16 GN 1/1 24 GN 11 12GN1IAT

6 GN1/1+10GN 1/1 6GN1/1+6GN1/1+6GN1/1+6GN1/1 6GN1/1T+6GNINT




ICOOK MAX

Najwieksza i najbardziej wytrzymata,
niewyczerpana moc

Najwiekszy i najmocniejszy piec konwekcyjno-parowy w
gamie jest idealny do duzych produkcji, ktére wymagaja
standaryzacji doskonatych rezultatéw za kazdym razem.
Piec o niewyczerpanej mocy, ktéry wytrzymuje duze ob-
cigzenia.

W petni zatadowany piec oznacza optymalng wydajnos¢ i
oszczednos¢ energii. Mozliwos¢ przygotowania potraw w
ciggu kilku minut i rwnomiernego pieczenia na kazdej
poétce oznacza krétszy czas oczekiwania i wieksza satysfak-
cje klientow.

111101 01 R 1 0

Dzienne racje
Zywnosciowey
(20 GN 2/1)

Maksymalna
temperatura
gotowania

AR rrrrrrnoneg

Podgrzewanie z
inteligentna technologia
Preheat&Cooldown

FERR R A YR YN0 §

Aby wytworzy¢ pare
wewnatrz komory
gotowania za pomoca
MultiSteam




Przekazywanie rozwigzan
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Wézek na blachy

Do pojemnikéw GN 2/1 lub GN 1/1.
tatwy transport i przenoszenie
catkowicie wypetnionych tadunkow.

Wobzek na talerze

Do regeneracji 102 talerzy w modelu

GN 2/1 lub 51 talerzy w modelu GN 1/1.

Pokrywa termiczna

Utrzymuj dnia ciepte przed
podaniem, w przypadku modeli
GN 2/1iGN1/1.




PROJEKTOWANIE I

BUDOWA

Niskoemisyjne drzwi z
potréjnego szkta, na zawiasach i
tatwe do czyszczenia.

Oswietlenie w technologii
LED, optymalne w catej
komorze. Minimalne zuzycie
energii i maksymalna
zywotnosé.

Antybakteryjny
plastikowy uchwyt i
elementy. Zwigekszona
ochrona przed

zarazkami i bakteriami,
zapewniajaca

czysta i higieniczna
powierzchnie.

Komora o wysokiej bezwtadnosci ciepine;j.
Komora wykonana ze stali nierdzewnej 18/10
(IiCOOK i iCOOK Compact) oraz AISI 316L
(iCOOK Max).

Turbiny najnowszej generacji
o wysokiej wydajnosci.
Wydajne turbiny o konstrukcji
termodynamicznej z
inteligentnym zarzadzaniem
kierunkiem obrotow.

Ztycze USB.

Stuzy do pobierania
danych HACCP, aktualizacji
oprogramowania oraz
przesytania i pobierania
programaow, receptur itp.

Zintegrowana sonda
wewnetrzna.
Wielopunktowa sonda
wewnetrzna z réznymi
punktami pomiaru
temperatury.

Zintegrowana taca na wode.
Przednia taca ociekowa ze
zintegrowanym odptywem i
automatycznym opréznianiem
nawet przy otwartych drzwiach.
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ROZWIAZANIA

W Mychef wiemy, jak wazne dla profesjonalnych szeféw kuchni jest dokonywanie doskonatych
wybordw. Dlatego jestesmy zaangazowani w produkcje niezawodnych, tatwych w obstudze
piecéw z najnowsza technologia i ciggtym wsparciem.

mychef.

YEARS
WARRANTY

Instalacja

Dysponujemy wysoko wykwalifikowanym zespotem z du-
zym doswiadczeniem w branzy, zapewniajac, ze kazda in-
stalacja jest przeprowadzana z precyzja i starannoscia.

Wsparcie posprzedazowe

Naszym celem jest oferowanie najlepszych doswiadczen
zwigzanych z zakupem, dlatego tez nasz serwis posprze-
dazowy ma kluczowe znaczenie. Dysponujemy zespotem
profesjonalistow, ktérzy zapewnia wszelkie wsparcie po-
trzebne do jak najlepszego wykorzystania pieca.

Rozszerzenie gwarancji

Nasze procesy produkcyjne i najbardziej rygorystyczne
kontrole jakosci sg wspierane przez roczna gwarancje (na
czesci), ktéra mozna przedtuzy¢ o 1 dodatkowy rok, reje-
strujac sprzet pod ponizszym linkiem:
https://mychefpro.com/en/warranty-activation/
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Wyprobuj Mychef ICOOK za
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Utatwiamy ci to

Zamow DEMO

Popros o bezptatng demonstracje,
skanujac kod QR. Skontaktujemy sie
z Toba w celu ustalenia daty i godzi-

ny.
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Przetestuj piec

Bedziesz modgt wyprébowac piec
ICOOK i przeprowadzi¢ procesy go-
towania, ktérych zwykle uzywasz w
swojej firmie. Dostosowujemy sie do
Ciebie.

Ty decydujesz!

Po doswiadczeniu doskonatych wy-
nikow oferowanych przez Mychef
ICOOK, nadszedt czas, aby podjac
najmadrzejsza decyzje.

mychef.
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GREAT CHOICE!

mychef.pro

@ www.mychefpro.com
DL info@mychefpro.com
R, +34 800 654 341



