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Inteligentny piec konwekcyjno-parowy
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Portfolio naszych
produktéw znajduje
zastosowanie

w najbardziej
wymagajacych kuchniach
profesjonalnych i
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Innowacja, jakosé mychef.
i doskonatos¢
gotowania: nasze
zaangazowanie

Wielokrotnie nagradzana gama
produktow

Uznanie jakosci i doskonatosci produktow
Mychef znajduje odzwierciedlenie

W przyznanych na przestrzeni lat
prestizowych nagrodach o zasiegu
miedzynarodowym.
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3 powody, dla ktérych
warto wybrac¢ iCook

Doskonate wyniki
w prosty sposéb

Dzieki patentom TSC i MultiSteam
oraz potaczeniu wielu inteligentnych
technologii gotowania, rezultaty s3
zawsze takie, jakich oczekujesz.

Inteligencjaii
niezawodnos¢é

Zaprojektowany, aby byc¢
najlepszym pomocnikiem dla
Ciebie i Twojej firmy. Zaufaj
urzadzeniu , ktdre gotuje
inteligentnie, wykrywajac ilosc,
rozmiar i stan produktu.

mychef

Kompaktowy rozmiar
i konstrukcja

Wykonany z materiatéw najwyzszej
Jjakosci, ktore sprawiaja, ze jest to solidny
piec, ktory wytrzyma ciezka prace w
profesjonalnej kuchni. Co wiecej, dzieki
niewielkim rozmiarom gotowanie jest
wygodniejsze niz kiedykolwiek.




ICOOK

Najlepszy pomocnik dla
Ciebie w Twojej kuchni

b

TSC (kontrola stabilnosci termicznej)

Jedyny opatentowany system gwarantujacy najlepsza stabil-
nos¢ termiczna na rynku (x0,2°C).

MultiSteam

Opatentowana technologia podwdjnego wlotu pary, 5 razy
szybsza niz bojler. Nie wymaga konserwacji.

@

Inteligentny interfejs

tatwa i intuicyjna obstuga dzieki 10-calowemu ekranowi do-
tykowemu TFT o wysokiej rozdzielczosci.

SmartCooking

Inteligentny system gotowania dzieki bardzo szczegdtowemu
wyborowi produktow.

Spersonalizowane powiadomienia

Jest to jedyny piec na rynku z mozliwosciag dodania komunika-
tow podczas trybu recznego.

Q

Szukaj przepiséw wedtug sktadnikéw

Piec sugeruje przepisy z dostepnych skfadnikéw.

FAST
MENU

Fast Menu

Szybki dostep tylko do programoéw i funkgji, z ktérych regu-
larnie korzystasz. Idealny dla sieci restauracji i supermarketow.

)

Oszczednosé energii

Dzieki swoim technologiom i patentom piec zuzywa tylko tyle
energii ile jest niezbedne.




Inteligentny piec
konwekcyjno-parowy

ICOOK

Jedyny piec na rynku
z opatentowanymi,
certyfikowanymi

I uzytecznymi
technologiami, ktére
utatwiag Ci zycie

ICOOK




Opatentowana technologia

53 MultiSteam
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ZALETY WARTOSC DODANA
* Wytwarza pare 5razy szybciej iICook to piec, ktory
niz piec z bojlerem najszybciej na rynku wytwarza

_ pare wewnatrz komory.
® Wytwarzanie pary od 30°C

® Catkowita homogenizacja pary

w komorze ) .
Nie wymaga konserwacji, co

e Nie wymaga konserwacji oznacza mniejsze naktady

finansowe i dtuzsza zywotnosc¢
sprzetu.

® Ultraszybki odzysk nasycenia
komory po otwarciu drzwi

Opatentowana technologia podwéjnego doptywu pary z ® Zintegrowany standardowy

podgrzewaniem wody wewnatrz komory, bezobstugowa. syfon w potaczeniu z Oszczednosé energii do 9,2%
MultiSteam zapobiega
ewentualnemu wyciekowi pary
do komory

W potgczeniu ze SmartClima
Plus.

POROWNANIE TECHNOLOGII

MultiSteam MultiSteam MultiSteam
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Oszczednos¢ wody do 25%
s W potgczeniu ze SmartClima
s0°C Plus.
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Opatentowana technologia

[t~ TSC (kontrola stabilnosci termicznej)

&
ZALETY

Doskonate wyniki

)

WARTOSC DODANA

ICook to jedyny piec na rynku

0 niezrownanej stabilnosci
termicznej, ktory pokazuje
temperature przez caty czas.

e Duza precyzja podczas
gotowania w niskiej
temperaturze

® Precyzyjne gotowanie, jakiego
nie zapewnia zaden inny piec
na rynku, dzieki sprawdzonej
stabilnosci termicznej

Brak skokow temperatury
zapewnia 23% oszczednosci

. _ energii.
e Piec zuzywa tylko tyle

energii, ile jest niezbedne do
utrzymania statej temperatury
podczas kazdego pieczenia

Jedyny opatentowany system zapewniajgcy maksymalna
stabilnos¢ termiczng przy minimalnych oscylacjach (+0,2°C)

e Pieczenie z mniejszg utratg

wagi i jasnym kolorem
POROWNANIE POTWIERDZONE PRZEZ TUV
e Dzieki tej technologii piec

ZTSC
TemperatL.Jra mierzona w réznych punktach komory pieczenia w piecu Temperatt.ira mierzona w réznych punktach komory pieczenia w piecu p ra C UJ e Z po+owa m Ocy, CO J est
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Opatentowana technologia
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'+ MyCare

Inteligentny system automatycznego czyszczenia.
Piekarnik wykrywa poziom zabrudzenia i proponuje
najodpowiedniejszy program.

o

Tabletka CleanDuo
(Detergent + nabtyszczacz)

&
ZALETY

® Unikaj uzywania dtuzszych
programow, jesli nie jest to
konieczne

e Znaczne oszczednosci wody i
energii

e Z tabletkami CleanDuo mycie
kosztuje 60% taniej

WARTOSC DODANA

Czysta i sterylna komora
dzieki potgczeniu MyCare z
UltraVioletSteam.




Technologie
zapewnhniajgce doskonate
gotowanie

N | s
@
UltraVioletSteam

OPATENTOWANE

Czysta i w 100%
sterylizowana para

iCook to jedyny piec na rynku, ktory
dzieki innowacyjnemu i ekskluzyw-
nemu systemowi promieni ultrafio-
letowych moze generowac absolut-
nie czysta i sterylng pare, catkowicie
wolng od patogendw, nawet w bar-
dzo niskich temperaturach.
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WARTOSC DODANA

100% sterylizowana para.

Komora gotowania w 100%
sterylizowana za pomoca
UltravioletSteam + MyCare.

Gwarantowane
bezpieczenstwo zywnosci.

SafeSteam

Bezpieczenstwo

Konfigurowalna przez uzytkowni-
ka funkcja odprowadzajgca pare z
komory w koncowych momentach
procesu gotowania, gwarantujaca
czyste srodowisko i maksymalne
bezpieczenstwo pracy.

mychef

)

WARTOSC DODANA

Unikaj oparzen
spowodowanych para.

Mozliwosc¢ konfiguracji
przez uzytkownika.




Technologie
zapewnhiajgce doskonate
gotowanie

SmartClima Plus

Kontrola pary i
wilgotnosci

Dzieki zaawansowanym czujnikom
SmartClima Plus piec monitoruje
rzeczywisty stan wilgotnosci w ko-
morze pieczenia az do dziesieciu
razy na sekunde, w zaleznosci od ro-
dzaju potrawy i wielkosci zatadunku.

SmartClima Plus automatycznie do-
stosowuje wilgotnos¢, wtryskujac
lub odprowadzajac pare, aby uzy-
skac¢ pozadany efekt, zawsze dosko-
nate gotowanie.

&

ZALETY

Redukcja odpadow nawet o
AQP

Gwarancja soczystosci
produktu bez zauwazalnej
utraty ptynow

e~

Smartwind

Maksymalna
powtarzalnoscé

SmartWind inteligentnie decyduje,
ktora predkos¢ wentylatora jest naj-
bardziej odpowiednia w danym mo-
mencie.

Innowacyjna konstrukcja termodyna-
miczna turbiny potaczona z inteligent-
Nnym zarzadzaniem kierunkiem obrotu
wentylatora. SmartWind gwarantuje
maksymalna powtarzalnosc¢ pieczenia.

mychef
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ZALETY

Powtarzalne gotowanie w
delikatnych produktach




Technologie
zapewhiajgce doskonate
efekty gotowania

b

Inteligentne nagrzewanie

i schtadzanie

Inteligentna technologia podgrze-
wajgca powietrze wewnatrz komory
do zadanej temperatury. Kiedy iCook
osiggnie wzrost 15% w stosunku do
wskazanej temperatury, poinformu-
je Cie sygnhatem dzwiekowym o ko-
niecznosci zatadunku.

Po otwarciu drzwiczek wnetrze ko-
mory osiggnie zadang temperature.
Biorgc pod uwage, ze temperatu-
ra powietrza nie jest taka sama jak
temperatura catej komory pieczenia.

)

WARTOSC DODANA

Duza precyzja w
przypadku obrobki
delikatnego produktu.

Pozadana temperatura
pieczenia jest taka sama
od poczatku do konca.

o)

DryOut Plus

Aktywne usuwanie
wilgoci

Podwodjny aktywny system usuwa-
nia wilgoci w komorze gotowania.
Uzyskaj bardziej chrupigce tekstu-
ry dzieki innowacyjnej, ultraszybkiej
technologii niskiego cisnienia. Po-
dwodjna ekstrakcja szybko eliminuje
wilgoc, osiggajac chrupkos¢ o 10%
szybciej.

mychef
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WARTOSC DODANA

Szybsze brgzowienie i
chrupkosc¢ (podwojny komin).

Gwarancja soczystosci
produktu bez zauwazalnej
utraty ptynow




Panel sterowania

)

Inteligentny interfejs @
wysokiej rozdzielczosci

Steruj wszystkimi funkcjami pie-
ca W najprostszy mozliwy sposob.
Interfejs iCook zostat nagrodzony
na arenie miedzynarodowej naj-
bardziej prestizowymi nagrodami
Za wzornictwo.

Monitoruj zuzycie, aby lepiej za-
rzadza¢ swoja firma. Ponadto
10-calowy ekran zapewni dosko-
naty podglad i monitorowanie go-
towania z dowolnego miejsca w
kuchni.

ZALETY

Wysoka rozdzielczosC |
intuicyjny ekran

Atrakcyjny wyglad

Niebywate wrazenia z
uzytkownia
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WARTOSC DODANA

Szybkie menu:
spersonalizowane menu.

Szukaj przepiséw wedtug
sktadnikow.

SmartCooking: inteligentny
system gotowania dzieki
bardzo szczegdtowemu
wyborowi produktow.

Spersonalizowane
powiadomienia w trybie
recznym.

a7l j22

FAST
MEMY

MENU

12:20




Panel sterowania

FAST
MENU

Dzieki Fast Menu mozesz zaprojek-
towac spersonalizowane menu z
najpopularniejszymi programami
do obrobki temrmicznej, trybu wie-
lopoziomowego i zmywania. Stworz
szybki dostep tylko w menu, aby
usprawnic zarzadzanie.

)

WARTOSC DODANA

Usprawnia zarzadzanie i
dziatanie kuchni.

Idealny dla sieci restauracji i
supermarketow.

18/12/22 12:20
i FAST MENU 1
Steamed
cockles Hake

Ravioli
with tomato

Roast

Q

Szukaj przepiséow
wedtug sktadnikéow

Skorzystaj ze wszystkich mozliwo-
Sci, jakie oferuje Ci Mychef iCook. W
Twojej kuchni nic sie nie zmarnuje,
szukaj dostepnych sktadnikow do
niesamowitych przepisdw i korzystaj
ze wszystkich mozliwosci.

)

WARTOSC DODANA

Kreatywne przepisy wedtug
sktadnikow.

Wieksze wykorzystanie
produktéw sezonowych.

Minimalizuj odpady.

mychef
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Recipes
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My Recipes




Panel sterowania myChEI:

@ 04/04/23 (@) 3} = 1220 28/08/22 S| 12:20

SmartCooking (  SMARTCOOKING = Spersonalizowane
, powiadomienia

Intellgentny.sys'.cem . 1) Home
Wwspomagania pieczenia Dzieki trybowi szefa kuchni (Tryb

reczny) mozliwe jest dodawanie E Save
Wybierz produkty wedtug kategorii, spersonalizowanych powiado-
wybierz rodzaj obrobki termicznej i mien podczas procesu gotowania, i Info
pozadany rezultat, a Mychef iCook co zapewnia doskonaty proces.
zajmie sie reszta. Wykrywa ilosé, Piec ostrzega Cie sygnatem dzwie-
rozmiar i stan produktu, przetwarza :E;}ZJEL;NQ'ZUijEi'eenleapovr\Zigiggé Options

inf je iaut t [ . .
informacje i automatycznie Ribs dodana informacje.

Add notification

dostosowuje temperature,

wilgotnosc¢ i czas gotowania, w razie ‘
potrzeby przeliczajac parametry, X[,j Mute
aby uzyskac¢ doskonaty wynik. h

Standby cooking

Rack of lamb
1. Steamed vegetables

@ @ _ 2. Grilled meat

3. Chocolate cake

WARTOSC DODANA WARTOSC DODANA " 4. Beef stew

Zaden inny piec na rynku \@ ol Mozliwoéé dodawania > Tiramisy

nie ma tak szczegdtowego nieskoriczonej ilogci

wyboru produktu, co oznacza, powiadomien wskazujacych .. -

ze gotowanie jest bardziej doktadny moment akgji. Manual Auto
precyzyjne, a wynik jest % SR = i T
doskonaty. 0L _ 0/0 3

Cycles




tacznosé

Mychef Cloud

Podlaczony do pieca,
gdziekolwiek jestes

Zarzadzaj piecem i pozostan w kon-
takcie z nim z dowolnego miejsca
za pomoca telefonu komadrkowego,
tabletu lub komputera. Przegladaj
status pracy, przegladaj dane ana-
lizy HACCP, tworz i zapisuj przepi-
sy z dowolnego miejsca i wysytaj je
do swojego pieca jednym nacisnie-
ciem przycisku lub przegladaj ob-
szerna ksigzke kucharska, ktora jest
stale aktualizowana.

Ponadto mozesz udostepniac caty
zawartosc innym zespotom Mychef

&

ZALETY

Sterowanie catym urzadzeniem
w jednej aplikacji

Potacz sie z piecem z
dowolnego miejsca

Oferuje spersonalizowane
informacje dzieki gromadzeniu

I przetwarzaniu danych

Przyczyni sie do zarzadzania i
sukcesu Twojej firmy

Optymalizacja czasu pracy

&

WARTOSC DODANA

Dzieki rejestracji piecy w
chmurze mozemy pozyskac
dane eksploatacyjne, ktére
pomagajg nam poprawiac
wydajnosc piecy Mychef,

mychef




Wiele komoér
gotowania

Wielokomorowa
stacja
gastronomiczna

16GN

Gotowanie na parze
Gotuj metoda sous-vide
Wsparcie

Regeneracja

Pieczenie
Wedzienie
Smazenie
Zapiekanki

Gotowanie

&

ZALETY

Rozne temperatury i
wilgotnoscé

Umozliwia korzystanie z
kamer w zaleznosci od ilosci

pracy

Wszechstronnos¢ w
przygotowywaniu potraw




Kombinacje iCook

Stacja z wieloma kamerami

Rozwigzanie wielokomorowe umozliwiajgce
jednoczesne wykorzystanie roznych temperatur
i wilgotnosci, optymalizujac jego wydajnosc i
maksymalnie wykorzystujac przestrzen.

System Cook&Chill

Szybko gotuj i konserwuj swoje przetwory,
0siggajac zalety systemu Cook&Chill:
estetyke wygladu, bezpieczenstwo
zywnosci i planowanie produkcji.
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mychef.

Podstawa z prowadnicami

Umiesc piec na odpowiedniej wysokosci,

aby pracowac wygodnie i bezpiecznie. Do
dyspozycji masz takze niezbedne prowadnice
umozliwiajgce wyjmowanie blach z
piekarnika i umieszczanie ich na podstawce.




Kompaktowe
kombinacje iCook

Stacja z wieloma kamerami

Rozwigzanie wielokomorowe umozliwiajace
jednoczesne wykorzystanie roznych temperatur
I wilgotnosci, optymalizujac jego wydajnosc i
maksymalnie wykorzystujac przestrzen.

COMPACT

COMPACT

COMPACT

COMPACT

System autonomiczny

Zamien swoj piec Mychef w urzadzenie
mobilne, ktére podczas gotowania nie
jest uzaleznione od biezacej wody do
wytwarzania pary. Autonomia w trybie
parowym do 3 i pét godziny. Idealnie
nadaje sie do cateringu na Swiezym
powietrzu lub bankietow.
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mychef.

Podstawa z prowadnicami

Umiesc piekarnik na odpowiednigj
wysokosci, aby pracowac wygodnie |
bezpiecznie. Do dyspozycji masz takze
niezbedne prowadnice umozliwiajgce
wyjmowanie blach z piekarnika i
umieszczanie ich na podstawce.
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