SmartChef - la cuisine
intelligente

Il est si intelligent quiil peut méme vous
apprendre & améliorer votre cuisine.

SmartChef vous aide a apprendre du four pour développer
votre propre style. Vous sélectionnez le type d'aliment, le mode
de cuisson choisi et la température, puis SmartChef vous
guide automatiquement vers un résultat optimal. Apres quoi

vous pouvez sauvegarder et, si nécessaire, modifiez la formule.
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Invoq SmartChef

Cuisine intelligente
- vous fait gagner du
temps et de largent.

SmartChef est une fonction automatique de cuisson
intelligente développée pour simplifier les processus
et permettre au chef de passer plus de temps sur

les éléments essentiels tels que la planification

des menus et la présentation des aliments. Le four
optimise automatiquement le rendement en produits

et l'utilisation de I'énergie.

Des résultats
impeccables sont ¢
portée de main...

Il suffit de sélectionner le type de nourriture que vous
souhaitez préparer,

le mode de cuisson souhaité et la température a
coeur. Appuyez sur start, le four va préchauffer et

vous avertir quand il faut charger les produits. La
fonction SmartChef contrdlera et adaptera ensuite le
processus de cuisson pour obtenir le résultat souhaité.
Ensuite, vous pouvez enregistrer vos favoris pour y
accéder rapidement. Vous pouvez facilement nommer
ou modifier votre recette, et vous étes maintenant prét
a reproduire le méme excellent résultat a linfini.
Regardez, suivez et apprenez du four pour élaborer vos

propres recettes.

Liberté opérationnelle

Grdce @ cette fonction intelligente, vous évitez de
passer du temps & vérifier les processus et & modifier
les méthodes de cuisson manuellement. Vous
disposerez d'un fonctionnement sans souci, ce qui
vous permettra d'étre extrémement flexible en matiere

de les horaires du personnel.

Améliorer la
cohérence grdce ¢
des processus de
cuisson intelligents
et guidés

Amélioration de la qualité des
produits.

Réglage automatique pour une
cuisson optimale.

Réglage facile pendant la cuisson.
Processus de cuisson guidés.

Rapport HACCP automatique.
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Aucune limitation

SmartChef est congu pour optimiser les fonctions de
cuisson en fonction du produit, du mode de cuisson et
du résultat souhaité.

Cette fonction intelligente peut étre utilisée avec

tous les modes de cuisson. Ainsi, que vous souhaitiez
pocher, braiser ou griller, le four sélectionne
automatiquement les parametres de cuisson
optimaux. Des ajustements sont effectués en fonction
de la charge pour garantir des résultats constants,
quel que soit le nombre de produits que vous
souhaitez préparer en méme temps.

Des capteurs intelligents détectent la charge &

lintérieur du four et I'endroit ou se trouve le produit

tout au long de la cuisson. Cela permet de conserver
'humidité et la jutosité tout en contrélant la réaction
de Maillard de caramélisation et de croustillance, ce
qui vous donne des résultats excellents sans effort
chaque fois.

Si vous souhaitez modifier votre recette en cours

de cuisson, il est facile dintervenir manuellement

et d'ajuster les parametres de cuisson. Ainsi, vous
pouvez accélérer le processus de cuisson, augmenter
la température ou passer en mode maintien sans

compromettre le résultat final.

Voir, suivre et apprendre
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Preperation Method Beef Roasting

Select your preferred cooking

. Beef Roastin

What are you cooking? Roasting >
Select your key ingredient
Our cookin u
“ letbe] Roast

Best cuts: Rib, Loin, Flank Adjust core temperature

«Bls Label X Rare Medium Well done
Grill i ')

Best cuts: Rib, Loin, Flank

temperature

&’ Label

30

Boil

Best cuts: Ribeye, Top round steak
36°C
Normal

&
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Breaded

Best cuts: Top round steak
0 Label

Braise
Ay Label Best cuts: Round, Chuck
Step 2 of 3 - 0:08 + Probe

Browning 190°C /» 36°C @ 30

‘ Label Best cu

1. Sélectionnez les aliments 2. Choisissez la méthode 3. Ajustez vos parametres 4. Suivez le processus
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Sécurité alimentaire Utilisation intuitive.
visible et qualité Par n'importe quel
uniforme des aliments membre

de votre équipe

Vos fichiers HACCP sont automatiquement stockés et
peuvent étre téléchargés au format PDF pour valider
votre documentation sur la sécurité alimentaire et la

qualité.




