mychef evolution
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09 Szacunek wykracza poza produkt
koncowy. Obejmuje wszystko, co dzieje
si¢ miedzy wschodem a zachodem slonea;
wszystko od surowych skladnikow do
gotowej potrawy. Poniewaz bez tego
szacunku nie byloby jakosci.??

mychef

mychef szanuje to,
co Ty szanujesz

Pracujac dla najbardziej wymagajacych szefow
kuchni, doktadamy wszelkich staran, aby zrozumiec
potrzeby profesjonalnej gastronomii. Staramy sie
umozliwi¢ profesjonalistom osigganie wspaniatych
efektow pracy oraz doskonatosci w przygotowaniu
positkow, a wszystko to w najprostszy, najbardziej
efektywny i inteligentny sposéb z mozliwych. Aby
zapewnic¢ im wiecej czasu na zycie osobiste i wiekszg
zyskownos¢ dla biznesu.

Napedza nas pasja, chec¢ osiagniecia doskonatosci
i szacunek.

Szacunek do surowych sktadnikow, sposobu
ich uprawy oraz dla ludzi, ktorzy je uprawiaja.
Szacunek dla ludzi, ktorzy troszczg sie o rownowage
ekologiczna swiata. Szacunek dla kuchni. Szacunek
dla kucharzy i szeféw kuchni. Szacunek dla nowosci,
jakosci oraz spojnosci.

mychef szanuje to, co Ty szanujesz



Doskonalos¢ w gotowaniu
w kazdej profesjonalnej kuchni

mychef evolution nie zna limitow. Moze wykona¢ dowolny proces obrabiania
produktu posmazenie, gotowanie na parze, grillowanie czy gotowanie sous-vide.
Moze wedzi¢, zapiekad, dusi¢, piec i odgrzewac. Moze by¢ uzywany do
przygotowania ryb, mies, warzyw, potraw jajecznych, pieczywa, ciast i deserow.

Dodatkowo mychef evolution gotuje w niskich temperaturach uzywajac
opatentowanej technologii TSC (Thermal Stability Control) zapewniajgcej
maksymalng stabilnos¢ temperatury z dokfadnosci do +0,2°C. Piec mychef
evolution jest symbolem doskonatosci zardowno w matej restauracji a la carte jak
i w przemystowej gastronomii.

mychef evolution pozwala na uzycie trybu mieszanego — potaczenia gorgcego
powietrza i pary. Dzieki tej mozliwosci jesteSmy w stanie uzyska¢ wieksza
roznorodnos¢ tekstur i smakow i réwnoczesnie bardziej smakowite potrawy
i wieksze zyski.

mychef evolution automatycznie ustawia temperature, czas przygotowania, poziom
wilgotnosci oraz kontroluje proces gotowania bez ingerencji cztowieka. Jest to
najtatwiejszy w uzyciu oraz najskuteczniejszy piec dostepny na runku.

mychef.evolution

Gorace powietrze
0d 30°Cdo 300°C

Bezpieczne gotowanie z cigglym
uzyciem gorgcego powietrza
az do 300°C. Uzyskaj chrupiacy,
miekka i soczysta strukture
pieczonego miesa, ryby, pizzy czy
wstepnie obrabianego jedzenia.

Tryb
mieszany

Potaczenie goracego powietrza
i pary. Pozwala na przyrzadzenie
produktu w znacznie krétszym
czasie przy zachowaniu wszystkich
jego wiasciwosci  zdrowotnych
oraz minimalizacji utraty masy.

Para od 30°C

do130°C

mychef evolution generuje
najgesciejszy strumien pary

w najkrétszym mozliwym czasie. To
jedyny piec na rynku wytwarzajacy

czysty, higieniczng i wolng od
czynnikdw chorobotwdrczych pare
wodna. Uzyskaj intensywne

kolory i wspaniaty wyglad wraz
z zachowaniem wszystkich witamin
i mineratdw warzyw i ryb.




Potaczenie WiFi lub Ethernet,
tatwy w obstudze, przyjazny

dla uzytkownika, dotykowy
wyswietlacz TFT

»

Inteligentne gotowanie
dopasowane do typu produktu

i
Zintegrowane przepisy krok

po krok za pomoca jednego
klikniecia

Wyszukiwanie przepisow
po sktadnikach

Zarzadzanie piecem przez
aplikacje mychef cloud lub
strone internetowg

©)

Zaoszczedz uzywajac
wigczenie energii koniecznej
do utrzymania temperatury
na statym poziomie

mychef.evolution

Maksymalna inteligencja.
Maksymalna prostota.

mychef evolution jest najlepszym pomocnikiem w Twojej kuchni.
Inteligentny system gotowania sprawia, ze gotowanie jest tatwiejsze niz
kiedykolwiek wczesniej. Korzystajac z interaktywej ksigzki z przepisami
przygotujesz wyjatkowe dania w niesamowicie prosty sposéb. Aplikacja
mychef cloud pozwala na statg kontrole urzadzenia gdziekolwiek jestes.
Innowacyjna technologia zapewnia optymalne zuzycie energii. Mychef
evolution to w petni inteligentne urzadzenia, ktére moze przygotowac
receptury i przetwarzac je dostarczajgc spersonalizowanych informac;ji
zapewniajac sukces Twojej firmie.

Pierwszorzedny pomoenik
Inteligentny system optymalizuje gotowanie wykrywajacilos¢, rozmiar i stan
produktu. Wybierz pozadany efekt korncowy, a mychef zajmie sie reszta.

Wygoda, ktorg oferuje mychef evolution wybiega jeszcze dalej. Jesli szukasz
inspiracji, mychef dostarczy Ci jg — gotowe receptury przygotowane przez
szefow kuchni i dla nich. Wybieraj sposrdd przepisow ze wskazowkami krok
po kroku oraz propozycjami utozenia talerza gwarantujgcych niespotykany
efekt koncowy. Wybierz jeden z wielu przepiséw, a mychef zajmie sie
reszty. Dodatkowo opcja wyszukiwania przepisdw po sktadnikach pozwala
w petni wykorzysta¢ produkty, ktdre masz pod rekg. Wybierz jeden lub
kilka sktadnikow a urzadzenia zaproponuje danie, ktdore mozna z nich
przygotowac.

Wszystkie z tych funkcji dostepne sg na wygodnym i intuicyjnym dotykowym
wyswietlaczu wielkosci 6,5 cala. Dzieki systemowi monitorowania
i analizowania , panel sterowania wyswietla przydatne informacje dotyczace
zuzycia energii, wody i Srodkdw czystosci, dzieki ktorym mozesz zadbaé
0 Wyzsz3 rentownos¢ swojej firmy.

Swoboda robienia cokolwiek zechcesz, gdziekolwiek jestes

Dzieki systemowi mychef cloud mozesz zdalnie kontrolowac prace pieca.
Tworz i zmieniaj przepisy zdalnie zarzadzajgc urzadzeniem, ktdre bedzie sie
z Tobg komunikowato i informowato Cie na biezaco o tym, co aktualnie
sie dzieje.

mychef evolution. Inteligentna obstuga Twojej kuchni.

Nareszcie, prawdziwie inteligentny piec.




Latwe i efektywne gotowanie, najlepsze efekty

W profesjonalnych piecach najwazniejsza jest jakos¢ przygotowywanych dan.
Technologia uzywana przy produkcji pieca mychef evolution sprawia, ze gotowanie staje sie

jednoczesnie tatwe i efektywne.

MySmartCooking

Inteligentny system gotowania

Gotowanie jeszcze nigdy nie byto tak fatwe. Wybierz kategorie produktuy,
sposob przygotowania oraz pozadany efekt, a mychef evolution zajmie sie
reszty. Urzadzenie wykrywa ilos¢, rozmiar i stan produktu, przetwarza te
informacje i automatycznie dobiera odpowiednig temperature, wilgotnos¢
i czas przygotowani, aby osiagna¢ idealny rezultat. Mozesz réwniez skorzystac
z recznego systemu ustawiania pieca wprowadzajgc samodzielna wszystkie
parametry.

MyCookingPlanner

Inteligentne gotowanie jednoczesne

Wykorzystaj w petni wydajnos¢ urzadzenia przygotowujac potrawy
0 roznym czasie przygotowania przy jednoczesnym oszczedzaniu energii. Piec
automatycznie reguluje czas przygotowania danej potrawy w zaleznosci od
zatadunku, ciezaru produktu oraz czestotliwosci otwierania drzwi urzadzenia.
Wybierz funkcje Multilevel, aby przyrzadzi¢c potrawy o réznym czasie
przygotowania. Urzadzenie poinformuje o tym, kiedy kazda z potraw jest
gotowa do wyjecia z pieca. Wybierz funkcje Just in time jesli chcesz zakonczy¢
przygotowanie potraw w tym samym czasie.

MyCloud

Zarzadzaj piecem, gdzickolwiek jestes

Mozesz zdalnie zarzadzac piecem przy uzyciu smartfona, tabletu i komputera.
Sprawdz status przygotowywanej potrawy, kontroluj analize danych
HACCP, tworz i zapisuj przepisy gdziekolwiek jestes. Ponadto
mozesz udostepnia¢ swoje dane na kilku urzadzeniach mychef.
Dzieki systemowi MyCloud mozesz zarzgdza¢ piecem skadkolwiek zechcesz.

UttraVioletSteam

mychef evolution
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Szybka, gesta i bezpieczna para

Dzieki opatentowanej technologii pary wodnej i wilgotnosci mychef pozwala na
bardzo precyzyjne gotowanie przy jednoczesnym oszczedzaniu energii. Osiggaj
lepsze efekty otrzymujac wyjatkowe tekstury, niesamowitg soczystos¢ i wspaniaty
kolor produktéw. Innowacyjna technologia MultiSteam generuje gesty strumien
pary w najkrotszym mozliwym czasie. Opatentowany system UltraVioletSteam,
ktory dzieki promieniowaniu UV eliminuje wszelkie drobnoustroje pozwala na
generowanie w petni czystej i higienicznej pary wodne;.

“ZTSC

Thermal Stability Control

Niezréwnana jakosé gotowania w niskich temperaturach
Opatentowana technologia TSC (Thermal Stability Control) zapewnia
maksymalng stabilnos¢ temperatury z doktadnoscig do +0,2°C. Znakomita
precyzja w gotowaniu w niskich temperaturach czy sous-vide i inteligentny
sposob na oszczedzanie energii. Efekt: znakomita tekstura, mniejsze straty,
genialny kolor.
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MyCare

Najbardziej wydajny system automatycznego czyszezenia
System MyCare automatycznie usuwana wszystkie zabrudzenia bez ingerencji
cztowieka. Urzadzenie samoistnie dopiera odpowiedni program mycia
w zaleznosci od stopnia zabrudzenia. Dzieki opatentowanemu systemowi
UltraVioletSteam w koricowym cyklu mycia generowana jest wolna od
drobnoustrojow para, ktora pozostawia komore pieca maksymalnie sterylng
i oczyszczona. Zmniejsz emisje toksyn oraz zuzycie srodkow czystosci i energii
dzieki systemowi MyCare.



MySmartCooking

INTELIGENTNY SYSTEM GOTOWANIA

Najmadrzejszy,

najlatwiejszy
i najbardziej intuicyjny
system gotowania

Gotowanie jeszeze nigdy
nie bylo tak latwe.

System MySmartCooking sprawia, ze gotowanie staje sie fatwiejsze niz
kiedykolwiek. Po prostu wybierz kategorie produktu, sposob przygotowania,
stopien wypieczenia i rozmiar a mychef evolution zajmie sie reszta. Efekt:
najwyzsza jakosc przy minimalnym wysitku.

Zawansowany system czujnikow w komorze pieca wykrywa wage, rozmiar
oraz stan produktu i automatycznie dostosowuje odpowiednig temperature,
wilgotnoséiczas przygotowania, dobierajgc odpowiednie parametry zgodnie
z najczesciej uzywanymi przez danego kucharza trybami pracy urzadzenia.
Mozesz rowniez skorzysta¢ z recznego systemu ustawiania pieca
wprowadzajgc samodzielna wszystkie parametry.

W zapisanych przepisach podana jest ilos¢ porcji danej potrawy
lub liczba przygotowywanych blach. Jesli zmienisz podang ilosc,
urzadzenie automatycznie przekalkuluje ilos¢ potrzebnych sktadnikow.
Z systemem MySmartCooking gotowanie staje prostsze niz kiedykolwiek.

1. Wybierz kategorie produktu

2. Wybierz rodzaj jedzenia i sposob przygotowania
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My?]rookingl’lanner

Maksymalna wydajnose.
Maksymalne oszezednosci.

INTELIGENTNE GOTOWANIE JEDNOCZESNE

Wielozadaniowose
bez stresu

Dzieki systemowi MyCookingPlanner mozesz jednoczesnie
przyrzadzi¢ potrawy o réznym czasie przygotowania.
Najlepsze rozwigzanie, aby w pemi wykorzystaé
mozliwosci pieca przy jednoczesnym oszczedzaniu
energii.

mychef evolution informuje, ktére dania mozna
przyrzadzac jednoczesnie. Piec automatycznie reguluje
czas przygotowania danej potrawy w zaleznosci
od zatadunku, ciezaru produktu oraz czestotliwosci
otwierania drzwi urzadzenia.

Funkcja Multilevel pozwala na przyrzadzanie kilku
potraw o tym samym czasie rozpoczecia, a jednoczesnie
o roznym czasie zakonczenia ich przygotowania. Kazda
z blach przygotowywana jest niezaleznie. Urzadzenie
poinformuje o tym, kiedy kazda z potraw jest gotowa do
wyjecia z pieca.

Funkcja Just in time pozwala na przygotowanie kilku
potraw o réznym czasie przygotowania, a jednoczesnie
o takim samym czasie zakonczenia ich przygotowania.
Urzadzenie poinformuje o tym, kiedy nalezy witozyc
kolejng blache do pieca, aby przygotowanie potraw
zakonczyto sie w tym samym czasie.

W petni zatadowany piec oznacza optymalna wydajnosc
i oszczednos¢ energii. A mozliwos¢ przygotowania
pierwszych dan oraz dan gtéwnych w tym samym czasie
oznacza krdtszy czas oczekiwania i wigeksze zadowolenie
klientow.

Twaj piec, pelna
wydajnosé przez ealy ezas

1. Zataduj odpowiednie blachy korzystajac z wybranego przepisu

O O i COOKINGPLANNER F 2010017 1220

Multileve! 1 Entire octopus F 75°C

' 2 Pork sirkoin 03:.00 ‘ |
C2 5
\\Q—?i T { i COOKINGPLANNER 2010017 1220

] Salmon

-1 Hake i green sauce

03:15 — o,

2. Proces przygotowania jest na biezgco wyswietlany

1 COOKINGPLANNER ™

s 75°C
0D2:00

Multibevel

COOKINGPLANMNER 20010417 12.20

3. Po zakonczeniu gotowania, mozemy zapisad ustawienia, aby skroci¢ czas nastepnego planowania

| COOKINGPLANNER > rar10n7

Cooking complete. Choote an option.

MY RECIPES ¥ 201017 12:20

Chaps Pesto ravioks Multilewel




MyCloud

ZARZADZAJ PIECEM ZA POMOCA SMARTFONA

Najlepszy sposob na
zarzadzaniem piecem
na odleglos¢

Dzieki systemowi MyCloud piec jest potgczony z chmurg i zawsze do
Twoich ustug.

System MyCloud pozwala na potaczenie urzadzenia ze smartfonem,
tabletem oraz komputerem. Pobierze aplikacje MyCloud i zarzadzaj
piecem gdziekolwiek jestes. Mozesz takze skorzystac ze swojego profilu
na stronie internetowej, aby stworzy¢ lub modyfikowac przepisy i za
pomoca jednego przycisku wystac je do swojego urzadzenia.

Jesli poszukujesz inspiracji, w chmurze znajdziesz ciekawe przepisy
przygotowane dlaszeféw kuchniiwe wspdtpracy znimi. Pyszneinspiracje
wraz ze sktadnikami, instrukcjami przygotowania, wymaganymi
ustawieniami pieca i pomystami na serwowanie — wszystko po to, aby
osiggnad wspaniaty efekt koncowy. Wybierz jeden z wielu dostepnych
przepisow i pozwdl sie zaskoczyc rezultatem.

W zapisanych przepisach podana jestilos¢ porcji danej potrawy lub liczba
przygotowywanych blach. Jesli zmienisz podana ilos¢, inteligentny
system pieca mychef evolution automatycznie przekalkuluje ilosc
potrzebnych sktadnikow.

Dostep do aplikacji MyCloud gwarantuje kontrole nad urzadzeniem
gdziekolwiek jestes.

/) CookmgPlansner
Ly eivera
M, Wy sccount

Logout

Dostep do urzadzenia
gdziekolwiek jestes

Pobierz aplikacje
MyCloud na
smartfona

———— ™ Available on the
» Google play L App Store

MyCloud

muychef.distform.com
MuyCloud private area
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Potaczenie WiFi lub Ethernet Intuicyjne menu dostosowane do Twoich potrzeb

Dostep do chmury Systematyczne aktualizacje
Staty dostep do zawartosci Synchronizacja kilku urzadzen
Dane dot zyci
Przepisy krok po kroku ane dotyczace zuzycla

] . Wsparcie serwisowe
Inteligentne gotowanie

Zdalne sterowanie

Wyszukiwanie przepisow po sktadnikach Pomysly dotyczace podawania potraw

Wszystkie przepisy znajdziesz w aplikacji MyCloud
— = O i RECIPES 4 = 2007 1220

Chicken with peppers Hake in green sauce Grifled turbot Beef cheek

| RECIPES Mt = 200n0n7 1220

Recipe details | & o ) 01:22  cosanss Grill/Pizza

Ingredients Clean the hake. Place along with the

: clams, coriander, water and pepper in the
A1NG. e Grill/Pizza tray,
254 Clams
254 Parsley 1
(N Cream —"
025g. Salt

Prepare the green sauce, unify the cream,
150 Corlandes parsley, salt and lemon in the blender and
chop until a homogeneous sauce is obtained

049 Pepper



SmartClima Plus ™

NAJBARDZIEJ ZAAWANSOWANY SYSTEM GENEROWANIA PARY WODNEJ

Szybka, gesta i bezpieczna para

Dziekizaawansowanemu systemowi SmartClima Plus urzadzenie jest w stanie
monitorowad, w czasie rzeczywistym, stopien wilgotnosci w komorze az do
dziesieciu razy na sekunde, bazujac na rodzaju i ilosci produktu. Opatentowany
system SmartClima Plus automatycznie dostosowuje stopien wilgotnosci
przez wstrzykniecie lub ekstrakcje pary w celu uzyskania zadanych efektow.

3 inteligentne technologie potaczone w systemie SmartClima Plus -
MultiSteam, UltraVioletStam, DryOut — pracuja wspolnie, aby osiggnac
ten sam cel: najbardziej soczyste dania przy minimalnym zuzyciu wody
i maksymalnej wydajnosci.

UitraViciets

] .
' mychef i slnet e 33a
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MultiSteam

Dzieki innowacyjnej technologii MultiSteam gesta
para jest generowana zdecydowanie szybciej niz
w innych piecach.

Przyrzadzanie delikatnych potraw, przy zuzyciu
zdecydowanie mniej energii, wody i mniejszych
kosztach utrzymania, w koncu stato sie mozliwe.

DryQOut

Nowoczesna technologia podcisnienia pozwala
na aktywne i szybkie odprowadzenie wilgoci

z komory pieca. Efekt: idealne zapiekanie miesa
i grillowanie produktow, jednolity ztoty kolor
smazony produktéw. Uzyskaj wyglad pieczonego
miesa przy pomocy grzatki grillowej zaledwie
w kilka minut.

UltraVioletSteam

Opatentowana technologia UltraVioletSteam
oznacza  rewolucje  dla  bezpieczenstwa
przyrzgdzanego jedzenia.

mychef evolution to jedyny dostepny na rynku
piec, ktoéry dzieki innowacyjnemu systemowi
promieniowania UV ma mozliwos¢ generowania
zupetnie czystej, higienicznej i wolnej od
czynnikdw chorobotworczych pary wodnej nawet
w niskiej temperaturze.

Efekt: szybka, gesta i w petni bezpieczna para
wodna. Para idealna.

SafeSteam

Aby unikna¢ poparzen parg podczas otwierania
drzwi, mychef evolution moze odprowadzi¢ pare
z komory w trakcie ostatnich sekund gotowanisa,
zapewniajac  maksymalne bezpieczenstwo dla
pracownikow kuchni.



TSC®

THERMAL STABILITY CONTROL

Precyzja w niskich
temperaturach

Niespotykana kontrola
temperatury

Opatentowane technologia TSC (Thermal Stability Control) zapewnia
maksymalng stabilnos¢ temperatury w komorze pieca. Efekt:
niepowtarzalne tekstura dan oraz ogromna oszczednos¢ energii.

System TSC sprawdza temperature w komorze pieca kilka razy na
sekundeiprzekazujeilos¢energiiniezbednejdo utrzymania maksymalne;j
stabilnosci temperatury z minimalnym wahaniem (z0,2°C).

Efektem jest niesamowita precyzja podczas gotowania w niskich
temperaturach, gotowania sous-vide, gotowania na parze, suszenia
produktow czy pasteryzacji. Przygotowywane produkty zachowuja
swoje walory smakowe oraz kolor, a wszystko to przy minimalnych
stratach i maksymalnym szacunku dla produktu.

Dodatkowo technologia TSC oznacza, ze piec zuzywa jedynie energie
niezbedng do utrzymania stabilnej temperatury, unikajgc skokow
temperatur. Efekt: 23% mniej zuzywanej energii.

SmartWind

System SmartWind dzieki termodynamicznej konstrukgji turbiny oraz
inteligentnemu zarzadzaniu kierunkiem obrotéw wentylatora zapewnia
maksymalnie jednolita temperature w komorze pieca.

SmartWind okresla, ktéra z 6 predkosci wentylatora powinna by¢
uzyta w danym momencie przygotowywania produktu. Dzieki temu
otrzymujemy wspaniate efekty podczas przygotowywania wypiekow,
ciast czy suszenia produktow.

UltraVioletStean

NightWatch

Catonocne gotowanie bez obaw. Funkcja NightWatch pozwala na
kontynuacje obrabiania produktu doktadnie w momencie, w ktérym
zostato ono przerwane po przerwie w dostawie pradu. Jesli temperatura
spadnie ponizej 56°C, urzadzenie powiadomi o tym dzwiekowo
i wizualnie. Alarm ten bedzie réwniez widoczny na potgczonym z piecem
telefonie komorkowym.
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MENU

MYCARE

MyCare

INTELIGENTNY SYSTEM AUTOMATYCZNEGO CZYSZCZENIA

Genialne rozwiazanie
do walki z brudem

System MyCare automatycznie usuwana wszystkie zabrudzenia bez Wit;ksza CZyStOéé,
ingerencji cztowieka. . e o o
mniejsze zuzycie wody
Urzadzenie samoistnie dopiera odpowiedni program mycia w zaleznosci ienergii, WSZyStk()
od stopnia zabrudzer’na. Dzieki opatgntowanemu §ystemOW| automatycznie
UltraVioletSteam w koncowym cyklu mycia generowana jest wolna
od drobnoustrojow para, ktdra pozostawia komore pieca maksymalnie
sterylng i oczyszczong. Zmniejsz emisje toksyn oraz zuzycie srodkow
czystosci i energii dzieki systemowi MyCare.

0045

Btin

Zawsze ISniacai sterylna

Lkomora pieca Srodek odtluszczajgcy i nablyszczajgcy
p
w jednej tabletce.

CleanDuo to innowacyjny zwigzek
chemiczny  opracowany  specjalnie
dla piecdw mychef. Srodek czystosci
o podwojnym dziataniu: odttuszczacz
i nabtyszczacz w jednym. Preparat
CleanDuo zawiera dwa razy wieksze
stezenie sktadnikow aktywnych
w poréwnaniu do innych preparatow
dostepnych na rynku oraz specjalny
dodatek nabtyszczajgcy zapewniajgcy
perfekcyjny btysk komory. Wszystko za
pomocy jednej tabletki.

UltraVioletStea

Efekt: perfekcyjna  czystos¢ przy
najnizszym na rynku koszcie mycia.




Oszczedzaj energie

Zuzywanie mniejszej ilosci energii to takze kwestia szacunku. mychef evolution faczy kilka systemow, aby
zoptymalizowac wydajnosciosiggnac¢ maksymalng produktywnosc przy jak najmniejszym zuzyciu zasobdw.

Technologia, ktora oszezedza

23%

mniej
zZuzywanej energii

N

~TSC

Opatentowana technologia TSC zapewnia
maksymalng stabilnos¢  temperatury
z dokfadnoscia do +0,2°C. Dzieki takiemu
systemowi urzadzenie zuzywa jedynie
energie niezbedna do utrzymania stabilnej
temperatury, unikajgc skokow temperatur.
Efekty: do 23% mniej zuzywanej energii

20%
mniej
zuzywanej wody

&

SmartClima Plus +
MultiSteam

Kontrola wilgtonosci SmartClima Plus
w pofaczniu z innowacyjnym systemem
generowania pary MultiSteam dostarczaja
odpowiednig ilos¢ pary, aby utrzymac
wiasciwy poziom wilgotnosci. Rezultatem
tego potaczenie jest nawet o 25% mniejsze
zuzycie wody.

10%

krotszy ezas
zapiekania

DryQut +
SmartWind

Dzieki specjalnej konstrukcji turbiny oraz
wewnetrznejbudowie komory, uzyskujemy
niebywale wydajng moc wyjsciows,
ktéra w potaczeniu z mozliwoscia
zarzagdzania  predkoscia  wentylatora
zapewnia catkowicie rownomierny rozktad
temperatur w komorze. Poprzez potaczenie
technologii DryOut oraz SmartWind
w piecu mozemy osigga¢ bardzo krotki
czas zapiekania produktow.

100%

bezpieczenstwa

NightWatch

(1]
S

NightWatch to funkcja chetnie
wykorzystywana przez szefow kuchni
w codziennej pracy. Pozwala ona na
kontynuacje obrabiania produktu
doktadnie w momencie, w ktorym zostato
ono przerwane po przerwie w dostawie
pradu. Jesli temperatura spadnie ponizej
56°C, urzadzenie powiadomi o tym
dzwiekowo i wizualnie. Alarm ten bedzie
rowniez widoczny na potagczonym z piecem
telefonie komorkowym



Technologia przemyslana
w kazdym szezegole

Komora przystosowana
do temperatury 300°C

Jednolita,  wytrzymata, tatwa w
czyszczeniu komora. Wykonana zostata
z wysokiej jakosci stali nierdzewnej
o grubosci 1,2 mm, aby zapewnic
wysoki poziom bezwtadnosci cieplnej.
Wszystko to, aby uzyskiwac perfekcyjne
efekty gotowania przy jednoczesnym
oszczedzaniu energii.

Generator pary
UltraVioletSteam

Opatentowana technologia
UltraVioletSteam oznacza rewolucje dla
bezpieczenstwaprzyrzadzanegojedzenia.
mychef evolution to jedyny dostepny na
rynku piec, ktory dzieki innowacyjnemu
systemowi promieniowania UV ma
mozliwo$¢ generowania zupetnie czystej,
higienicznej i wolnej od czynnikow
chorobotworczych pary wodnej nawet w
niskiej temperaturze. Efekt: szybka, gesta
i w petni bezpieczna para wodna. Para
idealna.

Duzy panel
sterowania

Innowacyjny 6,5 calowy ekran dotykowy.
Jego rozmiar i przejrzystos¢ sprawiajg,
ze monitorowanie pieca staje sie tatwe i
intuicyjne.

Gwarancja
higieny praey

Uchwyt do drzwi oraz pozostate
elementy z plastiku wykonane zostaty z
wyjatkowej jakosci tworzyw sztucznych
gwarantujacych najwyzsza higiene pracy.

1H S

Podswietlana regulacja
za pomoca pokretia

Inteligentne podswietlenie umozliwiajace
tatwg i szybka kontrole procesu gotowania
bez koniecznosci ciagtego zagladania do
pieca.

Szyba
niskoemisyjna

Najnowoczesniejsza technologia szkfa
niskoemisyjnego zapewnia lepsza
izolacje termiczng i minimalizuje straty
ciepta.  Konstrukcja  drzwi utatwia
Czyszczeni pieca oraz sprawia, ze piec jest
bezpieczniejszy w uzyciu.

Nowoezesne
oswietlenie LED

Optymalne oswietlenie w komorze
pieca zostato zaprojektowane specjalnie
do pracy w wysokich temperaturach,
minimalnego zuzycia energii i
maksymalnego czasu dziatania.

Kontroluj zuzyeie wody
ienergii

mychef dostarcza informacji na temat
dziennego, miesiecznego oraz rocznego
zuzycia wody i energii elektrycznej,
pomagajagc w optymalnym zarzadzaniu
firma.

Magnetycznie
podlaczone sondy

Nowe ztgcze magnetyczne sprawia, ze
podtaczenie sondy jest szybsze itatwiejsze
niz kiedykolwiek wczesniej (akcesoria:
sonda sous-vide, sonda wielopunktowa).

Wydajny wentylator
SmartWind

System SmartWind dzieki
termodynamicznej konstrukcji turbiny
oraz inteligentnemu zarzadzaniu
kierunkiem obrotow wentylatora
zapewnia maksymalnie jednolita
temperature w  komorze  pieca.
SmartWind okresla, ktora z 6 predkosci
wentylatora powinna byc¢ uzyta w danym
momencie przygotowywania produktu.

Zdalne sterowanie za
pomoea urzadzenia
mobilnego

Aplikacja mychef cloud pozwala na
stata kontrole urzadzenia gdziekolwiek
jestes. Mozesz rozpoczac¢ lub zakonczyc
gotowanie bedac poza kuchnig. Piec na
biezgco bedzie informowat Cie o etapie
gotowania.

SmartClimaPlus

Technologia SmartClimaPlus,
korzystajgca z czujnika o bardzo wysokiej
precyzji, na biezaco monitoruje aktualny
poziom wilgotnosci w komorze pieca.
Efekt: perfekcyjnie przygotowany
produkt.




Najlepsze rozwiazanie mychef.evolution
podane Na tacy

BLACHY I POJEMNIKI MYCHEF

Dzieki blachom mychef mozesz osiggna¢ doskonate
efekty przyrzadzania potraw przez caly dzien
kazdego dnia. Pieczenie, smazenie i zapiekanie z
gwarancjg tego, ze produkt spetni nawet najwieksze
oczekiwania.

mychef utatwia przyrzadzanie dan podpowiadajac,
ktorej blachy nalezy uzy¢ do przygotowania danego
przepisu z mychef czy aplikacji MySmartCooking.

mychef podpowie Ci,
ktora blache wybra¢
do przygotowania

danej receptury




Akecesoriaidealne, a la earte.

AKCESORIA MYCHEF

Aby osiggnac efekt idealne, kazde gotowanie wymaga odpowiednio dobranych akcesoriow.

Podstawy pod piec

Mozesz umiesci¢ piec na dowolnej
wysokosci, nawet w przypadku, gdy
piece bede pietrowane. Odkryj wszystkie
mozliwosci.

Okap z kondensatorem
pary

Okap poprzez komin pochtania i
kondensuje pare. Zapobiega przedostaniu
sie pary na kuchnie. tatwy w montazu.

Stanowisko mobilne Montaz do Sciany

L

Mobilne  stanowisko do  piecow Jesli w kuchni nie ma zbyt wiele przestrzeni
mychef  pozwala na prace w mamy mozliwo$¢ zamontowania pieca
trybie parowym 9o°C przez 3,5 h. na Scianie. Wyjatkowy wyglad piecow
Idealne rozwigzanie na cateringi czy mychef z serii S.

imprezy w plenerze.

Zestaw montazowy do Prowadnice do blach
pietrowania piecow piekarniczych

L=

sl

Zestaw stuzy do zamontowania dwdch Wyjmowane prowadnice o rozstawie 8o mm
piecéw jeden na drugim, aby w petni przeznaczone zwtaszcza do wyrobu ciast
wykorzysta¢ dostepna przestrzen i miec i pieczenia. Dostepne tylko dla model L.

mozliwos¢ uzycia dwdch komér podczas
gotowania.

Sonda sous-vide

0

Sonda sous-vide, zwana rdéwniez
pojedynczg, o Srednicy 1.5 mm i
pojedynczym punktem pomiarowym.
Szczegolnie przydatna do gotowania
sous-vide lub przygotowywania
delikatnych produktow.

MySmoker

Sonda wielopunktowa Prysznie

o

Sonda wielopunktowa o srednicy 3 mm Spryskiwacz natryskowy do recznego
i czterema punktami pomiarowymi. ptukania pieca.

Najnowoczesniejsze ztgcze magnetyczne.

Szczegolnie przydatna w przygotowaniu

duzych produktow.

CleanDuo

tatwy i efektywny sposob pozwalajacy osiggnac smak Innowacyjny  $rodek  czystosci o
i zapach wedzenia w miesie, rybach i warzywach. podwojnym  dziataniu:  odttuszczacz
Zaoszczedz czas i przestrzen przeksztatcajgc swoj piec mychef w wedzarnie. Mozesz w i nabtyszczacz w jednym. Zapewnia
fatwy sposob gotowac i wedzic jednoczesnie. perfekcyjny btysk komory.




Mozesz na nas polegac.

Posiadanie pieca mychef oznacza wiekszy spokdj psychiczny.

Swiadomo$¢ tego, ze pracujesz z zaufang marka stanowi
najlepsza gwarancje.

Prezentacja i uruchomienie pieca

Abys mdgtw petni wykorzystywac potencjat pieca mychef, Skorzystaj z  wiedzy i  doswiadczenia innych
na zyczenie jestesmy w stanie przygotowac prezentacje szefow kuchni i kucharz, faczac sie przez Internet.
pieca wraz z jego uruchomieniem. Na stronie internetowej www.mychef.distform.com/en

znajdziesz obszerng ksigzke kucharsky i blog z poradami,
technikami oraz innymi przydatnymi tresciami.
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