Lyo Chef se adapta a cualquier
cocina, bar u obrador. Maximiza el
espacio sin comprometer la potencia.

Bajo consumo energético garantizando
un proceso eficiente y econémico.
Superficie de secado bien disefiada
que permite una produccién continua
y eficiente.

Rapida amortizaciéon de tu inversion.

Con LyoChef, la liofilizacién se vuelve
tan simple como un clic. Sigue cada
fase en la pantalla LCD: tiempo,
temperatura y pasos del proceso.

Conserva la frescura de los alimentos
por mas tiempo, permitiendo un
estocaje conveniente sin comprometer
color, sabor ni aroma.

LyoChef requiere un minimo de
atencion. Filtra el aceite del motor
cada 3 o 4 ciclos para mantener un
rendimiento 6ptimo y prolongar la vida
util de tu maquina.

5 Bandejas
Medidas
48 x 63 x73,5cm

Superficie de secado
0,435m?2

6 Bandejas

Medidas
54 x70x79.5cm

Superficie de secado
0,714m?

Bomba de vacio de alto rendimiento con aceite
Conexiones a la liofilizadora

Jarra decantadora

Bolsas con barra de sellado

Selladora eléctrica con barra de 30 cm

Pack de bolsitas absorbentes de oxigeno

Filtro de aceite Aceite recambio =
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Texturas innovadoras para alquimistas

LyoChef presenta el exclusivo Modo Candy,
una herramienta versatil para chefs, pasteleros
y barmans.

Experimenta con la liofilizacién de gominolas,
caramelos, oblats y azlcares, proporcionando
nuevas y sorprendentes texturas.

Obtén productos aireados con delicadas capas de
azucar cristalizado y suflados crujientes en formas
caprichosas.
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Explora nuevos horizontes

LyoChef permite producir productos frescos o
preelaborados, asi como ingeniosas combinaciones
liofilizadas en molde, polvos, brochetas, laminas,
pastillas, y mas.

Experimenta transformando platos clasicos como
el flan, arroz con leche, piparras, melon con jamén,
y muchos mas en bocados sorprendentes y
originales.

La liofilizacion esta todavia por explorar, sé
el primero en descubrir nuevos caminos y
elaboraciones unicas.



LyoChef ha democratizado la liofilizacion
gastronémica ofreciendo la posibilidad de
crear tus propios liofilizados en procesos de
24 horas a un precio muy accesible.

Con versiones de 5 y 6 bandejas, estas
liofilizadoras han sido meticulosamente
disefiadas para integrarse perfectamente
en restaurantes, obradores, coctelerias y
espacios creativos.

CHEF—

Escanea para acceder a informacion
detallada y videos sobre funcionamiento,
configuraciéon y mantenimiento,

asi como valiosos consejos sobre

la conservacion de tus liofilizados.

En 100x100Chef, no solo proporcionamos maquinas
excepcionales; garantizamos tu éxito continuo.

Explora nuevas posibilidades en nuestro laboratorio de 1+D.

www.100x100lab.com
Obtén también un servicio técnico especializado para
que aproveches al maximo tu LyoChef en todo momento.
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iLiofiliza ahora a
mitad de precio!
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www.100x100chef.com




