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Piec konwekcyjno-parowy gazowy |
automatyczny system myjacy |
10xGN1/1 | 20 kW | 230 V | Mychef
COOK MASTER 101G

Cena brutto 40 619,52 zt

Cena netto 33 024,00 zt

Dostepnos¢ Na zamdwienie

Numer katalogowy RestoCOOK MASTER 101G

Kod producenta COOK MASTER 101G

Producent Resto Quality

Informacje o bezpieczenstwie Posiada oznaczenie CE (zgodnosc¢

z normami UE).

Opis produktu

Doskonate rezultaty gotowania MultiSteam Innowacyjna, opatentowana technologia wprowadzania podwdjnej pary, 5 razy
szybsza niz w tradycyjnych systemach (bojler lub natrysk bezposredni) dzieki wstepnemu podgrzewaniu wody. Szybsza i
gestsza para, zapewniajaca rownomierne gotowanie DryOut Plus Umozliwia aktywne usuwanie wilgoci z komory w celu
uzyskania bardziej chrupigcej tekstury dzieki unikalnej technologii niskocisnieniowej. Chrupigce, ztociste, bardzo szybkie i
doskonate rezultaty Wiekszy komfort uzytkowania Sous-vide, jedno- i wielopunktowe sondy z magnetycznym ztgczem plug &
play lub wewnetrzng sonda jednopunktowa lub sonda wielopunktowa Dzieki nowemu ztaczu magnetycznemu podtgczenie
sondy jeszcze nigdy nie byto tak szybkie i tatwe Zintegrowana rynienka ociekowa Rynienka ociekowa podtgczona do
odptywu. Rynienka zostata réwniez wyposazona w filtr ktéry zapobiega przedostawaniu sie resztek jedzenia, ktére mogtyby
spowodowac jego zatkanie Wbudowane oswietlenie LED Specjalnie zaprojektowane, odporne na wysokie temperatury,
charakteryzuje sie minimalnym zuzyciem energii oraz wydtuzonym czasem pracy Wieksza skutecznos¢ i wydajnos¢ Wysokiej
jakosci izolacja termiczna Komora grzewcza wykonana ze stali AISI 304 i AISI 316L (modele MAX). Jej duza wytrzymatos¢
gwarantuje doskonate gotowanie i znaczng oszczednos¢ energii - Szkto niskoemisyjne Najnowsza technologia szkta
niskoemisyjnego zapewnia lepsza izolacje poprzez zmniejszenie strat ciepta. Konstrukcja drzwi sprawia, ze sg one fatwe do
czyszczenia i bezpieczne w obstudze Najnowoczesniejsza, wysokowydajna technologia nawiewu SmartWind Szybsze i
bardziej rownomierne gotowanie dzieki termodynamicznej konstrukcji wentylatora w potgczeniu z z inteligentnym
zarzadzaniem predkoscig i kierunkiem obrotéw MyCare - mycie automatyczne Opatentowany inteligentny automatyczny
system myjacy. Usuwa wszelkie zabrudzenia z komory pieca. Piec wykrywa stopien zabrudzenia i proponuje najbardziej
odpowiedni program Wieksza ochrona zywnosci UltraVioletSteam Ta opatentowana technologia moze wytwarza¢ absolutnie
czysta, wysterylizowana pare, ktéra jest wolna od patogendédw nawet w niskich temperaturach, dzieki systemowi
promieniowania ultrafioletowego (opcja) Jedyny w 100% sterylny piec Dzigki potgczeniu opatentowanych technologii
UltraVioletSteam i systemu samoczyszczenia MyCare komora pieca bedzie w 100% sterylna, czysta i wolna od patogendéw
nawet w niskich temperaturach  Raczka oraz komponenty wykonane z tworzyw o wtasciwosciach antybakteryjnych Dodany
komponent antybakteryjny umozliwia lepszg ochrone przed rozprzestrzenianiem sie zarazkéw i bakterii, zapewniajgc w ten
sposob czysta i higieniczng powierzchnie Panele sterowania COOK MASTER & BAKE MASTER Wieksza precyzja gotowania
Zarzadzaj swoimi piecami COOK MASTER i BAKE MASTER z tatwoscia i kontrola. Wyposazony w intuicyjnie zaprojektowany
wyswietlacz LED, umozliwiajacy gotowanie na wysokim poziomie z maksymalng precyzjg Dostosuj parametry pieca poprzez
wybér pary, temperatury, czasu lub sondy oraz predkosci wentylatora, aby zapewni¢ doskonate gotowanie Dzieki pamieci
szybkiego dostepu mozna zapisac najczesciej uzywane programy gotowania i uruchamiac je automatycznie. Ponadto mozna
zapisa¢ do 40 réznych programdw gotowania Opis: Piec Mychef Cook Master to idealne rozwigzanie dla restauracji, hoteli,
ustug cateringowych i zaktadéw produkcyjnych Piec posiada 3 tryby gotowania: Konwekcja (od 30 °C do 260 °C)/Mieszany:
konwekcja + para (od 30 °C do 260 °C)/ Para wodna nasycona (od 30 °C do 130 °C) SmartWind - szybsze, w petni
réwnomierne gotowanie dzieki inteligentnemu systemowi, ktéry reguluje kierunek obrotéw wentylatoréw i ich predkosé

6 predkosci wentylatora MultiSteam - opatentowana technologia podwdjnego wtrysku pary DryOut Plus - aktywne usuwanie
wilgoci z komory za pomoca technologii niskoci$nieniowej. Technologia zapewniajgca chrupigce, ztociste, ultraszybkie i
doskonate rezultaty Programy + Fazy gotowania w kazdym programie (40 + 3) 7 przyciskéw szybkiego dostepu do zapisanych
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programéw Jednopunktowa sonda wewnetrzna MyCare - system automatycznego czyszczenia System szybkiego schtadzania
Cooldown - pozwala na szybkie i bezpieczne czyszczenie z systemem MyCare Automatyczne nagrzewanie wstepne - bardzo
szybkie nagrzewanie wstepne Manualna regeneracja Prowadnice typu C - Prowadnice z fatwym do czyszczenia systemem
antyprzechytowym Wyswietlacz LED Wizualny i dZzwiekowy alarm zakonczenia gotowania Oswietlenie LED - minimalne zuzycie
i maksymalny czas dziatania Niskoemisyjne, drzwi z podwdjng szybga, mocowane na zawiasach i umozliwiajace tatwe
czyszczenie Niezwykle odporna komora ze stali nierdzewnej AlISI 304 18/10, w petni spawana, z zaokraglonymi krawedziami
(odptyw przez zintegrowany syfon) Automatyczny system odprowadzania wody dziata nawet przy otwartych drzwiach Raczka i
elementy z tworzywa sztucznego sg pokryte powtoka antybakteryjng Stopien ochrony IPX5  Wyposazenie dodatkowe:
MYCHA397 - zestaw przytaczy do wody i odptywu - akcesoria do szybkiego i tatwego podtgczenia doptywu i odptywu wody
zawiera w zestawie 5 tabletek CleanDuo MYCHA385 - zestaw UltraVioletSteam: catkowicie czysta, wysterylizowana i wolna od
patogendw para dzieki opatentowanej technologii promieniowania ultrafioletowego MYCHA401 - podstawa z prowadnicami GN
1/1 odlegtos¢ miedzy prowadnicami: 68 mm MYCHA264 - okap kondensacyjny pochtania i skrapla pare wodng z komina i drzwi
pieca. tatwa instalacja MYCHA265 - przedni okap kondensacyjny pochtania i skrapla pare wodna z komina i drzwi pieca. tatwa
instalacja MYCHA268 - przedni okap kondensacyjny z filtrem weglowym pochtania i skrapla pare wodng z komina i drzwi pieca
tatwa instalacja MYCHA185 - sonda Sous-vide 1,5 mm z pojedynczym punktem pomiarowym i ztgczem magnetycznym
Parametry techniczne: Wymiary [mm]: 760x842x1144 Moc gazowa [kW]: 20 Moc elektryczna [kW]: 0,805 Zasilanie [V]: 230
Pojemnos¢: 10xGN1/1 Waga [kg]: 147 Odlegtos¢ miedzy prowadnicami [mm]: 80 Zakres temperatury [°C]: 30 - 260
Rekomendowana liczba porcji: 80 - 160 Gwarancja wynosi 12 miesiecy. Warunkiem udzielenia 24-miesiecznej gwarancji jest
rejestracja urzadzenia na stronie producenta: https://mychefpro.com/en/support/warranty-extension Warunkiem udzielenia
gwarancji na urzadzenia sitowe (400V) i urzadzenia gazowe z oferty Resto Quality jest wypetniona i podpisana przez technika z
uprawnieniami (E1,E3) lista kontrolna pierwszego uruchomienia urzadzenia
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