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Mychef.

Calidad, innovacion
y respeto: huestro
compromiso

Le damos la bienvenida al mundo de Mychef. Disefiamos,
desarrollamos y fabricamos equipamientos para los
profesionales de la restauracién, hosteleria y alimentacioén.

Nuestro portafolio de productos incluye hornos,
envasadoras, abatidores y regeneradores y se encuentran
en las cocinas profesionales mas exigentes en todo el
mundo.

Nos impulsa la pasidn, la busqueda constante de la
excelenciay el respeto.

El reconocimiento a la calidad y excelencia de los
productos Mychef queda reflejado en los premios de
prestigio internacional otorgados a lo largo de los afos.
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QUICK

HORNOS DE COCCION ACELERADA

* QUICKIT (Panel de control Touch screen) 4
* QUICK1 (Panel de control electrénico) 4



HORNOS DE COCCION ACELERADA
mychef.

QUICK 1T

TUS PLATOS EN MINUTOS, INCLUSO SEGUNDOS EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

Mychef QUICK es el nuevo y revolucionario horno de alta velocidad. Especialmente
diseflado para realizar cocciones sencillas y rapidas en minutos, incluso segundos.
Con un disefo espectacular y disponible en 3 colores, Mychef QUICK consigue « Acceso rapido a 32 recetas
siempre resultados estandarizados y de alta calidad en cada coccién.

v Pantalla tactil con menu personalizable:

« Posibilidad de guardar hasta 1.024 recetas

Mychef QUICK 1T dispone de una pantalla tactil con un panel de control inteligente
que permite acceder a las recetas y configuracion del equipo de forma rapida e v Sistema Plug&Play. No requiere instalacion
intuitiva gracias a su interfaz tipo smartphone. Mychef QUICK 1T obtiene resultados

espectaculares de forma inmediata. &g et . . .
P v Facil de limpiar gracias a su interior totalmente desmontable

v Multicook. Sistema de coccidén simultanea

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

§5 v Tecnologia de coccién acelerada que combina 2 tecnologias de
@ é () g calentamiento:

Restaurantes Bares Cafeterias Food trucks Restaurantes Supermercados « Sistema de distribucién de aire 3D impingement

de comida L.
rapida « Conveccion

v Disefio compacto y apilable

MODELO DISPONIBLE




HORNOS DE COCCION ACELERADA
mychef.

QUICK T

TUS PLATOS EN MINUTOS, INCLUSO SEGUNDOS EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

Mychef QUICK es el nuevo y revolucionario horno de alta velocidad. Especialmente
diseflado para realizar cocciones sencillas y rapidas en minutos, incluso segundos.
Con un disefo espectacular y disponible en 3 colores, Mychef QUICK consigue « Acceso rapido a 8 recetas
siempre resultados estandarizados y de alta calidad en cada coccién.

v Panel de control electrénico facil e intuitivo:

« Posibilidad de guardar hasta 100 recetas
Mychef QUICK 1 esta equipado con un panel de control electrénico que lo hace
muy facil y rapido de utilizar, dando soporte y agilidad a los profesionales que lo v Sistema Plug&Play. No requiere instalacion
requieren.

v Facil de limpiar gracias a su interior totalmente desmontable

v Tecnologia de coccién acelerada que combina 2 tecnologias de
calentamiento:

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?
599 A « Sistema de distribucion de aire 3D impingement
w =) 0 ) &= ki3

« Conveccion

Restaurantes Bares Cafeterias Food trucks Restaurantes Supermercados
de comida . .
rapida v Disefio compacto y apilable

MODELO DISPONIBLE
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COOK

HORNOS COMBINADOS

- iICOOK (6,J0GN1/1y6,10GN2/1) ¥ &

+ ICOOKMAX (20GN1/1y20GN2/1) ¥ A

+ COOK MASTER (4,6,10 GN'1/1y 6,10 GN 2/1) ¥ &
+ COOK MAX MASTER (20 GN1/1y20GN2/1) ¥ A
+ COOK PRO (4,6,10GN 1/1) %

- COOK UP (4,6,10GN 1/1) 4

COMPACT

HORNOS COMBINADOS COMPACTOS

+ COMPACT EVOLUTION (6 GN 2/3,6,9 GN 1/1
y6GN1/1T) 4

+ COMPACT CONCEPT (6 GN 2/3,6,9 GN 1/1
y6GN11T) 4

SNACK

HORNOS DE CONVECCION

* SNACK AIR-S (Conveccion + humedad ajustable)
(4GN2/3y 4GN1/1) 4

* SNACK AIR (Conveccién) (4 GN2/3y 4 GN1/1) 4




HORNOS COMBINADOS INTELIGENTES
mychef.

ICOOK

UN HORNO REALMENTE INTELIGENTE EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

Mychef iCOOK no tiene limites y cocinar con él es totalmente intuitivo gracias a
sus sistemas de coccidén inteligentes: cocciones asistidas, cocciones simultaneas,

recetario interactivo, etc. Un horno con las mas altas prestaciones tecnoldégicas al . Capacidad para guardar 400 programas y hasta 10 fases de coccién en
servicio de los chefs mas exigentes; un horno realmente inteligente. cada programa

v Interfaz inteligente con pantalla tactil de alta definicién que ofrece:

« Funcionalidades inteligentes como: recetario interactivo, posibilidad de
realizar cocciones inteligentes simultaneas, sistema de coccidn inteligente,
recopilacion de datos técnicos, etc.

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?
v MyCare. Sistema automadtico e inteligente de limpieza

@ H o = & & B -
= = v 3 modos de coccién: conveccién, mixto y vapor

Restaurantes  Hoteles Caterings Colectividades Bares Gastrobares Supermercados . . .
v MultiSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccién directa STENTED

de vapor

MODELOS DISPONIBLES v Coccién con sonda interna multipunto

v SmartWind. Cocciones mas rapidas y totalmente homogéneas
(4 velocidades en modelos eléctricos, 6 velocidades en modelos de gas)

v DryOut Plus. Crujientes y dorados ultrarrapidos y perfectos

v SmartClima Plus. Sistema inteligente de sensores que ajustan la energiay
humedad de la cdmara en funcion del tipo y cantidad de alimentos

v TSC. Maxima estabilidad térmica sin a penas oscilaciones a baja
temperatura (+-2°C) (Tecnologia opcional)

v UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro, esterilizado y libre _
PATENTED

de patdégenos (Accesorio)
6 GN 11 6 GN 2/1 1I0GN1/1 10GN2/1

54 44 4 44
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HORNOS COMBINADOS DE CARRO
mychef.

ICOOK MAX

EL MAS GRANDE. EL MAS POTENTE EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

Mychef iCOOK MAX es el horno combinado profesional mas grande, mas robusto
y mas potente de la gama, con alta capacidad de produccién y carro extraible.
Equipado con las Ultimas tecnologias de coccién y un disefio espectacular, COOK . Capacidad para guardar 400 programas y hasta 10 fases de coccién en
MAX esta especialmente diseflado para soportar cargas de trabajo pesadasy lograr cada programa

excelentes resultados de coccion.

v Interfaz inteligente con pantalla tactil de alta definicién que ofrece:

« Funcionalidades inteligentes como: recetario interactivo, posibilidad de

Su panel de control compuesto por una pantalla tactil de alta definicién y una realizar cocciones inteligentes simultaneas, sistema de coccion inteligente,
interfaz inteligente de Ultima generacidn, proporcionan tecnologia y simplicidad recopilacion de datos técnicos, etc.
para los profesionales de la gastronomia.

v MycCare. Sistema automatico e inteligente de limpieza
¢A QUIEN VA DIRIGIDO? MODELOS DISPONIBLES v 3 modos de coccién: conveccién, mixto y vapor

= v MultiSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccién directa _
PATENTED

@ H @ é de vapor

v Coccién con sonda interna multipunto

Restaurantes Hoteles Caterings Colectividades

op = E

Hospitales Escuelas Supermercados

v SmartWind. Cocciones mas rapidas y totalmente homogéneas
(6 velocidades)

v DryOut Plus. Crujientes y dorados ultrarrapidos y perfectos

v SmartClima Plus. Sistema inteligente de sensores que ajustan la energiay
humedad de la cdmara en funcion del tipo y cantidad de alimentos

v TSC. Maxima estabilidad térmica sin a penas oscilaciones a baja
. - PATENTED
temperatura (+-2°C) (Tecnologia opcional) _

v UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro, esterilizado y libre
de patdgenos (accesorio)

* Carro portabandejas incluido
** Modelos eléctricos disponibles a partir de marzo de 2022, modelos de gas a partir de mayo de 2022.

SMART E@ 20GN1/1 20GN2/1
LARRL 4 4




HORNOS COMBINADOS

COOK MASTER

LA COMBINACION PERFECTA

Mychef COOK MASTER es un horno combinado profesional que responde a la
combinaciéon perfecta entre alto equipamiento tecnoldgico y sencillez de uso.

Sus tecnologias de dltima generacién proporcionan una calidad superior en las
cocciones y su panel de control simple pero agil y competente hacen de COOK
MASTER un modelo perfecto para los profesionales de la gastronomia.

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

@ H O = & & &

Restaurantes  Hoteles Caterings Colectividades Bares Gastrobares Supermercados

MODELOS DISPONIBLES

4GN1/1 6 GN 1N 6 GN 2/1 TI0GN1/1 10GN2/1
5 54 44 4 44

EX

mychef.

EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

v Panel de control MASTER: sencillo, agil e intuitivo que ademas permite:

« Configurar hasta 40 programas de coccién + 3 fases de coccién en cada
programa

« Acceder directamente a 7 programas de coccion
v MycCare. Sistema automatico de limpieza
v 3 modos de coccién: conveccién, mixto y vapor

éer\\lllau;grSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccidon directa

v Coccién con sonda interna monopunto

v SmartWind. Cocciones mas rapidas y totalmente homogéneas
(4 velocidades en modelos eléctricos, 6 velocidades en modelos de gas)

v DryOut Plus. Crujientes y dorados ultrarrapidos y perfectos

v TSC. Maxima estabilidad térmica sin a penas oscilaciones a baja
. - PATENTED
temperatura (+-2°C) (Tecnologia opcional) _

v UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro, esterilizado y libre
) ' PATENTED
de patégenos (Accesorio)

v Conexiéon Wi-Fi. Control remoto del horno y gestiéon de recetas desde
tu smartphone o tablet. Compatible con el asistente de voz de Google
(Accesorio)

12




HORNOS COMBINADOS DE CARRO

COOKMAX MASTER

EL MAS GRANDE. EL MAS POTENTE

Mychef COOK MAX es el horno combinado profesional mas grande, mas robusto
y mas potente de la gama, con alta capacidad de produccién y carro extraible.
Equipado con las Ultimas tecnologias de coccién y un disefio espectacular, COOK
MAX esta especialmente diseflado para soportar cargas de trabajo pesadasy lograr

excelentes resultados de coccion.

El control MASTER proporciona la tecnologia y la simplicidad que mas valoran los

profesionales de la gastronomia.
¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

S OH A s

Restaurantes Hoteles Caterings Colectividades

R =T

Hospitales Escuelas Supermercados

MODELOS DISPONIBLES

20GN1/1 20GN2/1
2 4

mychef.

EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

v Panel de control MASTER: sencillo, agil e intuitivo que ademas permite:

« Configurar hasta 40 programas de coccién + 3 fases de coccién en cada
programa

« Acceder directamente a 7 programas de coccion
v MycCare. Sistema automatico de limpieza
v 3 modos de coccién: conveccién, mixto y vapor

ger\\lllau;grSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccidon directa

v Coccién con sonda interna monopunto

v SmartWind. Cocciones mas rapidas y totalmente homogéneas
(6 velocidades)

v DryOut Plus. Crujientes y dorados ultrarrapidos y perfectos

v TSC. Maxima estabilidad térmica sin a penas oscilaciones a baja
. - PATENTED
temperatura (+-2°C) (Tecnologia opcional) _

v UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro, esterilizado y libre
) ' PATENTED
de patégenos (Accesorio)

v Conexiéon Wi-Fi. Control remoto del horno y gestiéon de recetas desde
tu smartphone o tablet. Compatible con el asistente de voz de Google
(Accesorio)

* Carro portabandejas incluido
** Modelos eléctricos disponibles a partir de marzo de 2022, modelos de gas a partir de mayo de 2022.




HORNOS COMBINADOS

COOK PRO anr

INFINITAS POSIBILIDADES. CERO COMPLICACIONES

Mychef COOK PRO es un horno combinado profesional que cocina sin
complicaciones, con practicidad. Su innovadora tecnologia de coccidn, su panel
de control sencillo y su sistema de autolavado incorporado, lo convierten en un
equipo ideal para los profesionales de la gastronomia que requieren de un horno
gue les conceda infinitas posibilidades de coccidén y un alto rendimiento, sin
complicaciones.

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

@ H O = & & &

Restaurantes  Hoteles Caterings Colectividades Bares Gastrobares Supermercados

MODELOS DISPONIBLES

4 GN1N 6 GN1/1 10 GN 11

EX

mychef.

EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

v Panel de control PRO: sencillo, agil e intuitivo
v MycCare. Sistema automatico de limpieza
v 3 modos de coccién: conveccién, mixto y vapor

v MultiSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccion directa
PATENTED
4e vapor | PATENTED |

v SmartWind. Cocciones mas rédpidas y totalmente homogéneas
(2 velocidades)

v DryOut Plus. Crujientes y dorados ultrarrapidos y perfectos

v UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro, esterilizado y libre
; ' PATENTED
de patdégenos (Accesorio) _

v Conexién Wi-Fi. Control remoto del horno y gestién de recetas desde
tu smartphone o tablet. Compatible con el asistente de voz de Google
(Accesorio)
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HORNOS COMBINADOS

COOK UP onm

EL HORNO DE LOS QUE QUIEREN MAS, POR MENOS

Mychef COOK UP es un horno combinado profesional equipado con tecnologia
de generacidén de vapor por inyeccidon directa, que permite obtener cocciones
espectaculares a un precio inmejorable.

Pensado especialmente para aquellos chefs que buscan un horno profesional que
les de mas, por menos.

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

@ H O = & & &

Restaurantes  Hoteles Caterings Colectividades Bares Gastrobares Supermercados

MODELOS DISPONIBLES

4 GN1N 6 GN1/1 10 GN 11

mychef.

EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

v Panel de control UP: sencillo, agil e intuitivo

v 3 modos de coccién: conveccién, mixto y vapor

v Generacién de vapor por inyecciéon directa

v Preheat automatico. Precalentamiento ultrarrapido

v FanPlus. Cocciones homogéneas gracias a las turbinas bidireccionales de
2 velocidades

v Conexién Wi-Fi. Control remoto del horno y gestién de recetas desde
tu smartphone o tablet. Compatible con el asistente de voz de Google
(Accesorio)




HORNOS COMBINADOS INTELIGENTES

COMPACT EVOLUTION

LAS MEJORES COCCIONES EN EL MiINIMO ESPACIO
Especialmente diseflado para cocinas donde el espacio es una limitacién, el
horno mixto profesional Mychef COMPACT reulne las tecnologias de coccién mas
exclusivas bajo unas dimensiones reducidas.

Su interfaz inteligente hace que cocinar sea mas facil que nunca gracias a su
sistema de coccidn inteligente, su asistente para cocinar simultdneamente
alimentos con distintos tiempos de coccién, un recetario interactivo entre otras

muchas funcionalidades que tienen un claro objetivo: hacer las mejores cocciones
con la maxima simplicidad.

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

@ & H & & < &=

Restaurantes Gastrobares Hoteles Carnicerias Charcuterias Pescaderias Supermercados

MODELOS DISPONIBLES

_
pe—

6 GN 1/ 9GN1N 6GNINT

SMART & X S
LABEL AWARD DINNER
A reddot design award 2019

winner 2018

mychef.

EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

v Panel de control EVOLUTION para una coccién inteligente con la maxima

simplicidad. Te proporciona:

« Capacidad para guardar 400 programas y hasta 10 fases de coccién en

cada programa

« Funcionalidades inteligentes como: recetario interactivo, posibilidad de
realizar cocciones inteligentes simultaneas, sistema de coccidn inteligente,

recopilacion de datos técnicos, etc.
v MyCare. Sistema automatico e inteligente de limpieza
v 3 modos de coccién: convecciéon, mixto y vapor

v MultiSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccién directa
de vapor

v Conector Plug&Play para coccién con sonda al corazén

v SmartWind. Cocciones mas rapidas y totalmente homogéneas
(4 velocidades)

v DryOut Plus. Crujientes y dorados ultrarrapidos y perfectos

v TSC. Maxima estabilidad térmica sin a penas oscilaciones a baja
temperatura (+-2°C) (Tecnologia opcional)

v UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro, esterilizado y libre
de patégenos (Accesorio)

PATENTED

PATENTED

PATENTED

PATENTED

v NightWatch. ContinGa automaticamente una coccién nocturna después

de un corte en el suministro

16




HORNOS COMBINADOS mYCth.

COMPACT CONCEPT

LAS MEJORES COCCIONES EN EL MiNIMO ESPACIO EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

Especialmente diseflado para cocinas donde el espacio es una limitacion, el . . .
horno mixto profesional Mychef COMPACT relne las tecnologias de coccién mas v Panel de control CONCEPT para una coccion precisa. Te proporciona:

exclusivas bajo unas dimensiones reducidas. « Capacidad para guardar 108 programas y hasta 5 fases de coccién

P -, . . en cada programa
El panel de control CONCEPT favorece un uso agil e intuitivo gracias a su sencillez
y teclas de acceso rapido a programas de coccién y lavado. « Acceso directo a 9 programas de coccion
» Acceso directo a 4 programas de lavado y 1 aclarado

L v MyCare. Sistema automatico e inteligente de limpieza
¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

" H & )
@ ﬁéﬂ """ "@ E v MultiSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccién directa

Restaurantes Gastrobares Hoteles Carnicerias Charcuterias Pescaderias Supermercados de vapor

v 3 modos de coccién: conveccién, mixto y vapor

v Conector Plug&Play para coccion con sonda al corazén

v SmartWind. Cocciones més rapidas y totalmente homogéneas

MODELOS DISPONIBLES (4 velocidades)

v DryOut Plus. Crujientes y dorados ultrarrapidos y perfectos

v TSC. Maxima estabilidad térmica sin a penas oscilaciones a baja
PATENTED

i e temperatura (+-2°C) (Tecnologia opcional)
v UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro, esterilizado y libre
! ; PATENTED
- . - re prigsenes fecesend

v NightWatch. ContinlGa automaticamente una coccién nocturna después
de un corte en el suministro

6 GN 2/3 6 GN 11 9GN1N 6GNINT




HORNOS DE CONVECCION mYChEI:.

SNACKAIR-S

TAN DINAMICO COMO TU DIA A DIA EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

Mychef SNACK es un horno de conveccidon ideal para realizar las cocciones mas
practicas y sencillas. Es facil de instalar y estad disefado para facilitar al maximo el

trabajo en pequefos restaurantes y bares. Con SNACK el maximo rendimientoy la . Guardar hasta 40 programas de coccién + 3 fases en cada programa
minima inversién se combinan con la mas alta tecnologia.

v Panel de control AIR-S que permite:

« 8 programas de acceso rapido

Con el aporte de humedad ampliards tus opciones gastrondmicas y conseguiras
cocciones mas suculentas y esponjosas. v Modo de coccién: conveccién con aporte de humedad (de 30° a 260°)

v Fan Plus. Coccién homogénea gracias a las turbinas bidireccionales

¢A QUIEN VA DIRIGIDO? (2 velocidades)
5 s v Preheat automatico. Precalentamiento ultrarrapido
@ & D By @
v Sistema apertura superior o lateral
Pequeiios Bares Cafeterias Food trucks Tiendas de
Restaurantes alimentacion

MODELOS DISPONIBLES

- T B o el

| S | Seee— ]

L L = §

4GN2/3 4GN2/3 4GN1N 4GN1N
Apertura superior Apertura lateral Apertura superior Apertura lateral




HORNOS DE CONVECCION

SNACKAIR

TAN DINAMICO COMO TU DIA A DIiA

Mychef SNACK es un horno de conveccidon ideal para realizar las cocciones mas
practicas y sencillas. Es facil de instalar y estad disefado para facilitar al maximo el
trabajo en pequefos restaurantes y bares. Con SNACK el maximo rendimientoy la
minima inversién se combinan con la mas alta tecnologia.

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

@ & O B @

Pequeiios Bares Cafeterias Food trucks Tiendas de
Restaurantes alimentacion

MODELOS DISPONIBLES

=\ | SEEE—

4 GN2/3 4 GN11

mychef.

EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

v Panel de control AIR que permite:
« Guardar hasta 40 programas de coccidn + 3 fases en cada programa

« 8 programas de acceso rapido
v Modo de coccién: convecciéon (de 30° a 260°)
v Fan Plus. Coccion homogénea gracias a la turbina bidireccional (1 velocidad)
v Preheat automatico. Precalentamiento ultrarrapido

v Sistema apertura superior




HORNOS PARA
PANADERIAS
Y PASTELERIAS o




mychef.

BAKE

HORNOS COMBINADOS

+ iIBAKE (4, 6,10 bandejas 600 x 400) 4 &

+ iIBAKE MAX (16 bandejas 600 x 400) 4 &

+ BAKE MASTER (4, 6,10 bandejas 600 x 400) % &
* BAKE MAX MASTER (16 bandejas 600 x 400) ¥ &
* BAKE PRO (4, 6,10 bandejas 600 x 400) 4

BAKERSHOP

HORNOS DE CONVECCION

* BAKERSHOP AIR-S (Conveccion + humedad
ajustable) (3 y 4 bandejas 460 x 330/ 3, 4,6y 10
bandejas 600 x 400) 4

* BAKERSHOP AIR (Conveccion)

(3y 4 bandejas 460 x 330/ 3, 4, 6 y 10 bandejas
600 x 400) 4




HORNOS COMBINADOS INTELIGENTES
mychef.

IBAKE

UN HORNO REALMENTE INTELIGENTE EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

Mychef iBAKE no tiene limites y hornear con él es totalmente intuitivo gracias a

sus sistemas de coccidn inteligentes: cocciones asistidas, cocciones simultaneas, v Interfaz inteligente con pantalla tactil de alta definicion que ofrece:

recetario interactivo, etc. Un horno con las mas altas prestaciones tecnoldgicas . Capacidad para guardar 400 programas y hasta 10 fases de coccién en
al servicio de los panaderos y pasteleros mas exigentes; un horno realmente

inteli N cada programa

inteligente.

« Funcionalidades inteligentes como: recetario interactivo, posibilidad de
realizar cocciones inteligentes simultaneas, sistema de coccidn inteligente,
recopilacion de datos técnicos, etc.

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?
v MyCare. Sistema automadtico e inteligente de limpieza

T /4
17 am v 3 modos de coccién: conveccién, mixto y vapor

Pastelerias Panaderias Obradores

v MultiSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccién directa
PATENTED
de vapor | PATENTED |

MODELOS DISPONIBLES v Coccién con sonda interna multipunto

v SmartWind. Cocciones mas rapidas y totalmente homogéneas
(4 velocidades en modelos eléctricos, 6 velocidades en modelos de gas)

v DryOut Plus. Crujientes y dorados ultrarrapidos y perfectos

v SmartClima Plus. Sistema inteligente de sensores que ajustan la energiay
humedad de la cdmara en funcion del tipo y cantidad de alimentos

v TSC. Maxima estabilidad térmica sin a penas oscilaciones a baja
temperatura (+-2°C) (Tecnologia opcional)

v UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro, esterilizado y libre
de patdégenos (Accesorio)

4 bandejas (600x400) 6 bandejas (600x400) 10 bandejas (600x400)
5 A A

EX

A ER °ties 22




HORNOS COMBINADOS DE CARRO
mychef.

IBAKE MAX

EL MAS GRANDE. EL MAS POTENTE EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

Mychef iBAKE MAX es el horno combinado profesional mas grande, mas robusto
y mas potente de la gama, con alta capacidad de produccién y carro extraible.
Equipado con las ultimas tecnologias de coccidn y un disefio espectacular, BAKE . Capacidad para guardar 400 programas y hasta 10 fases de coccién en
MAX esta especialmente diseflado para soportar cargas de trabajo pesadasy lograr cada programa

excelentes resultados de coccion.

v Interfaz inteligente con pantalla tactil de alta definicién que ofrece:

« Funcionalidades inteligentes como: recetario interactivo, posibilidad de

Su panel de control compuesto por una pantalla tactil de alta definicién y una realizar cocciones inteligentes simultaneas, sistema de coccion inteligente,
interfaz inteligente de Ultima generacidn, proporcionan tecnologia y simplicidad recopilacion de datos técnicos, etc.
para los profesionales de la panaderia y pasteleria.

v MycCare. Sistema automatico e inteligente de limpieza
¢A QUIEN VA DIRIGIDO? MODELOS DISPONIBLES v 3 modos de coccién: conveccién, mixto y vapor

= v MultiSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccién directa
PATENTED
de vapor | PATENTED |

w o K E

Pastelerias Panaderias Obradores Supermercados v Coccién con sonda interna multipunto

v SmartWind. Cocciones mas rapidas y totalmente homogéneas
(6 velocidades)

v DryOut Plus. Crujientes y dorados ultrarrapidos y perfectos

v SmartClima Plus. Sistema inteligente de sensores que ajustan la energiay
humedad de la cdmara en funcion del tipo y cantidad de alimentos

v TSC. Maxima estabilidad térmica sin a penas oscilaciones a baja
. - PATENTED
temperatura (+-2°C) (Tecnologia opcional) _

v UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro, esterilizado y libre
de patdégenos (Accesorio)

[ ] ™
& _ I, * Carro portabandejas incluido

** Modelos eléctricos disponibles a partir de marzo de 2022, modelos de gas a partir de mayo de 2022.
HOST 2021
SMART .
LABEL 16 bandejas (600x400)




HORNOS COMBINADOS

BAKE MASTER

LA COMBINACION PERFECTA

Mychef BAKE MASTER es un horno combinado profesional que responde a la
combinaciéon perfecta entre alto equipamiento tecnoldgico y sencillez de uso.

Sus tecnologias de dltima generacién proporcionan una calidad superior en las
cocciones y su panel de control simple pero agil y competente hacen de BAKE
MASTER un modelo perfecto para los profesionales de la panaderia y pasteleria.

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

m o K

Pastelerias Panaderias Obradores

MODELOS DISPONIBLES

4 bandejas (600x400) 6 bandejas (600x400) 10 bandejas (600x400)
5 A A

EX

mychef.

EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

v Panel de control MASTER: sencillo, agil e intuitivo que ademas permite:

« Configurar hasta 40 programas de coccién + 3 fases de coccién en cada
programa

« Acceder directamente a 7 programas de coccion
v MycCare. Sistema automatico de limpieza
v 3 modos de coccién: conveccién, mixto y vapor

éer\\lllau;grSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccidon directa

v Coccién con sonda interna monopunto

v SmartWind. Cocciones mas rapidas y totalmente homogéneas
(4 velocidades en modelos eléctricos, 6 velocidades en modelos de gas)

v DryOut Plus. Crujientes y dorados ultrarrapidos y perfectos

v TSC. Maxima estabilidad térmica sin a penas oscilaciones a baja
. - PATENTED
temperatura (+-2°C) (Tecnologia opcional) _

v UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro, esterilizado y libre
) ' PATENTED
de patégenos (Accesorio)

v Conexiéon Wi-Fi. Control remoto del horno y gestiéon de recetas desde
tu smartphone o tablet. Compatible con el asistente de voz de Google
(Accesorio)
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HORNOS COMBINADOS DE CARRO
mychef.

BAKE MAX MASTER

EL MAS GRANDE. EL MAS POTENTE EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

Mychef BAKE MAX es el horno combinado profesional mas grande, mas robusto L ) .

y més potente de la gama, con alta capacidad de produccién y carro extraible. v Panel de control MASTER: sencillo, agil e intuitivo que ademas permite:
Equipado con las ultimas tecnologias de coccidn y un disefio espectacular, BAKE . Configurar hasta 40 programas de coccién + 3 fases de coccién en cada

MAX esta especialmente diseflado para soportar cargas de trabajo pesadasy lograr

e programa
excelentes resultados de coccion.

« Acceder directamente a 7 programas de coccion
El control MASTER proporciona la tecnologia y la simplicidad que mas valoran los
profesionales de la panaderia y pasteleria. v MyCare. Sistema automatico de limpieza

(A QUIEN VA DIRIGIDO? MODELOS DISPONIBLES v 3 modos de coccién: conveccién, mixto y vapor

e v MultiSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccién directa _
PATENTED

S % E de vapor

Pastelerias Panaderias Obradores Supermercados v Coccidn con sonda interna monopunto

v SmartWind. Cocciones mas rapidas y totalmente homogéneas
(6 velocidades)

v DryOut Plus. Crujientes y dorados ultrarrapidos y perfectos

v TSC. Maxima estabilidad térmica sin a penas oscilaciones a baja
. - PATENTED
temperatura (+-2°C) (Tecnologia opcional) _

v UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro, esterilizado y libre
) ' PATENTED
de patégenos (Accesorio)

v Conexiéon Wi-Fi. Control remoto del horno y gestiéon de recetas desde
tu smartphone o tablet. Compatible con el asistente de voz de Google
(Accesorio)

L
& r
16 bandejas (600x400)
A

* Carro portabandejas incluido
** Modelos eléctricos disponibles a partir de marzo de 2022, modelos de gas a partir de mayo de 2022.




HORNOS COMBINADOS

BAKE PRO

INFINITAS POSIBILIDADES. CERO COMPLICACIONES

Mychef BAKE PRO es un horno combinado profesional que hornea sin
complicaciones, con practicidad. Su innovadora tecnologia de coccidn, su panel
de control sencillo y su sistema de autolavado incorporado, lo convierten en un
equipo ideal para los profesionales de la gastronomia que requieren de un horno
gue les conceda infinitas posibilidades de coccidén y un alto rendimiento, sin
complicaciones.

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

m o K

Pastelerias Panaderias Obradores

MODELOS DISPONIBLES

4 bandejas (600x400) 6 bandejas (600x400) 10 bandejas (600x400)

mychef.

EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

v Panel de control PRO: sencillo, agil e intuitivo
v MycCare. Sistema automatico de limpieza
v 3 modos de coccién: conveccién, mixto y vapor

v MultiSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccion directa
PATENTED
4e vapor | PATENTED |

v SmartWind. Cocciones mas rédpidas y totalmente homogéneas
(2 velocidades)

v DryOut Plus. Crujientes y dorados ultrarrapidos y perfectos

v UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro, esterilizado y libre
; ' PATENTED
de patdégenos (Accesorio) _

v Conexién Wi-Fi. Control remoto del horno y gestién de recetas desde
tu smartphone o tablet. Compatible con el asistente de voz de Google
(Accesorio)




HORNOS DE CONVECCION

BAKERSHOP AlIR-S

PAN Y BOLLERIA CONGELADA MAS TIERNA
Y CRUJIENTE QUE NUNCA

Mychef BAKERSHOP es un horno de conveccién con humedad regulable
especialmente creado para simplificar al maximo el trabajo en cafeterias y pequenas
tiendas que hornean a contra reloj y con pardmetros sencillos. BAKERSHOP ofrece un
servicio agil y asegura un pany bolleria congelada mas tierna y crujiente que nunca.

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

5 B o' e Y

Cafeterias Pequefias Supermercados Restaurantes Cadenasde
tiendas de comida panaderias
rapida

MODELOS DISPONIBLES

]

|- R e -

3 bandejas (460x330) 4 bandejas (460x330) 4 bandejas (460x330)
Apertura superior Apertura lateral

3 bandejas (600x400) 3 bandejas (600x400) 4 bandejas (600x400)
Apertura superior Apertura lateral Apertura superior

4 bandejas (600x400)
Apertura lateral

mychef.

EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

v Panel de control AIR-S que permite:
« Guardar hasta 40 programas de coccidn + 3 fases en cada programa

« 8 programas de acceso rapido
v Modo de coccién: conveccién con aporte de humedad (de 30° a 260°)

v Fan Plus. Coccién homogénea gracias a las turbinas bidireccionales
(2 velocidades)

v Preheat automatico. Precalentamiento ultrarrapido

v Sistema apertura superior o lateral

6 bandejas (600x400) 10 bandejas (600x400)




HORNOS DE CONVECCION mYChEI:.

BAKERSHOP AlIR

PAN Y BOLLERIA CONGELADA MAS TIERNA EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO
Y CRUJIENTE QUE NUNCA

Mychef BAKERSHOP es un horno de conveccién especialmente creado para simplificar 7 el el cemitel Al gue peim e
al maximo el trabajo en cafeterias y pequefas tiendas que hornean a contra relojy con . Guardar hasta 40 programas de coccién + 3 fases en cada programa
parametros sencillos. BAKERSHOP ofrece un servicio agil y asegura un pan y bolleria

congelada mas tierna y crujiente que nunca. + 8 programas de acceso rapido

v Modo de coccién: convecciéon (de 30° a 260°)

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

5 B o' e Y

v Fan Plus. Coccién homogénea gracias a la turbina bidireccional (1 velocidad)

v Preheat automatico. Precalentamiento ultrarrapido

Cafeterias Pequefias Supermercados Restaurantes Cadenasde
tiendas dera?:i’;‘;da panaderias v Sistema apertura superior o lateral

MODELOS DISPONIBLES

]

[ - | EEEEE——
3 bandejas (460x330) 4 bandejas (460x330)

3 bandejas (600x400) 4 bandejas (600x400) 6 bandejas (600x400) 10 bandejas (600x400)




ENVASADORAS
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mychef.

ISENSOR

ENVASADORAS INTELIGENTES DE SENSOR

* iISENSOR de sobremesa
* iISENSOR de pie

>

=i 50SENSOR

ENVASADORAS DE SENSOR

- goSENSOR




ENVASADORAS INTELIGENTE DE SENSOR
mychef.

ISENSOR

LA UNICA ENVASADORA AL VACIiO 100% AUTOMATICA EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

Mychef ISENSOR es la Unica envasadora al vacio 100% automatica del mercado: un ;
equipo profesional inteligente que ha revolucionado el mundo del envasado al vacio. v Tecnologia de sensor

v Modos de uso: manual y automatico

¢A QUIEN VA DIRIGIDO? v iVac. Envasado automatico inteligente
v iSeal. Sellado automatico inteligente

w H B e

Restaurantes Hoteles Supermercados Gastrobares

N

MCV (Multi Cycle Vacuum). Repeticién de ciclos de vacio consecutivos

N

SCS. Sistema de calibrado automatico

MODELOS DISPONIBLES v Bomba de vacio Busch (Made in Germany)

v Avisos de mantenimiento preventivo y sistema de autolimpieza del aceite

— e
v Bluetooth integrado + App de control iOs/Android para la impresion de
| etiquetas adhesivas

-!-
-’é GERMAN
iSENSOR S iSENSOR M iSENSOR L Z é AT
reddot design award o sucon 2019

oy oy

———

I I B

|
S = o — S Lﬂ-‘-r——— - ;EQVJ
b L L") ke ¥ L
iSENSOR S iSENSOR M iSENSOR L

De pie De pie De pie
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ENVASADORAS DE SENSOR mYChEI:.

goSENSOR

EL ENVASADO AL VACIO PRACTICO Y COMPETITIVO EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

MychefgoSENSOR es una envasadora profesional de sensor que estd especialmente
recomendada para los establecimientos que necesitan realizar envasados diarios,
sin complicacionesy a un precio competitivo.

v Tecnologia de sensor
v Programa especifico de envasado de liquidos

v Funcién ExtraVacuum. Hasta 5 segundos de vacio extra para alimentos
pOorosos

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

@ & 9= L s

Carnicerias Charcuterias Pescaderias  Restaurantes Gastrobares Otros sectores

v Soft Air. Funcién para el envasado de alimentos delicados
v SCS. Sistema de calibrado automatico
v Bomba de vacio Becker (Made in Germany)

v Avisos de mantenimiento preventivo y sistema de autolimpieza del aceite

MODELOS DISPONIBLES

— R

W
-!-

goSENSOR S goSENSOR S goSENSOR M goSENSOR L
Tapa plana




EQUIPOS DE
CONTROL DE
TEMPERATURA




mychef.

MYCHILL

- i ABATIDOR DE TEMPERATURA
I
] Mychill

J d



ABATIDOR DE TEMPERATURA mYCher.

MYCHILL

UN VALIOSO ALIADO EN LAS COCINAS PROFESIONALES EQUIPAMIENTO TECNOLOGICO

El companero perfecto en cocinas profesionales, que permite mantener la frescura
de los alimentos con la maxima higiene y flexibilidad, planificar la produccién y
evitar el desperdicio de alimentos.

v Control por tiempo o por sonda (sonda corazén incluida)
v Ciclo de pre-enfriamiento a -30°C
v Pase automatico a fase de mantenimiento al final del ciclo

¢A QUIEN VA DIRIGIDO? . .
v Sistema automatico de descarche

f— v Incorpora desagtie en la parte inferior
---- —
Restaurantes Hoteles Caterings Colectividades v Guias extra bles y cantos redondeados para una facil limpieza

v Fabricado en acero inoxidable AISI 304 en estructura monobloc

MODELOS DISPONIBLES v Panel de control digital

\—_—_'J —_—
—_— =
-~ ] B
|§ B i L E iﬁ
= i ¥ 1 L i L
3GN2/3 3GN1N 5GN 1/ 5GN1/1 10 GN1/1 15GN1/1

Longitudinal = Transversal




PANELES
DE CONTROL



PANELES DE HORNOS mychef.
DE COCCION ACELERADA

PROG = -l- cooL

I @

M1 M2 M3 M4

M5 M6 M7 M8

QUICKIT QUICK1
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PANELES DE HORNOS mychef.
GASTRONOMICOS

MASTER @

&I Oa

iCOOK COOK MASTER COOKPRO COOKUP

38



PANELES DE HORNOS mychef.
GASTRONOMICOS COMPACTOS

COMPACT CONCEPT




PANELES DE HORNOS mychef.
GASTRONOMICOS DE CONVECCION

Pl P2 P3

C1 O o
OO

PROG = -|- AUX

O O@

M1 M2 M3 M4 M1 M2 M3 M4

M5 M6 M7 M8 M5 M6 M7 M8

START START
STOP STOP

SNACK AIR-S SNACK AIR

40



PANELES DE HORNOS COMBINADOS mychef.
PARA PANADERIAS Y PASTELERIAS

MASTER

ann
s o
AnnAr
AN 0o
Qv
-

10O

Ny

& O

CLEAN

NE )

M1 M2 M3 M4

M5 M6 M7 [CIEAN

START
STOP

iIBAKE BAKE MASTER BAKE PRO
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PANELES DE HORNOS DE CONVECCION mychef.
PARA PANADERIAS Y PASTELERIAS

M1 M2 M3 M4 M1 M2 M3 M4

M6 M7 M5 M6 M7 M8

START START
STOP STOP

BAKERSHOP AIR-S BAKERSHOP AIR
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PANELES DE mychef.
ENVASADORAS AL VACIO

EDSE nsur LamEor Techmplogy iSEn Eur




COMPARATIVAS



COMPARATIVA GAMA COOK COOKUP  COOKPRO  ,COOK, Ak iCOOK iCOOK
5 5 ’ A 5 A

MODALIDAD DE COCCION

Modo conveccion 30°C - 260°C 30°C - 260°C 30°C - 260°C 30°C - 260°C 30°C - 280°C 30°C - 280°C
Modo mixto: conveccién + vapor 30°C - 260°C 30°C - 260°C 30°C - 260°C 30°C - 260°C 30°C - 280°C 30°C - 280°C
Modo vapor. De 30°C a 130°C [ ] [ ] [ ] o [ ] [ )
Coccién a baja temperatura y coccién nocturna Manual Manual Manual Manual Intelligent Intelligent
CoolDown. Enfriamiento ultra rapido = [ ] [ ) [ ] [ ] [ ]
Preheat. Precalentamiento ultra rapido [ ] [ ] [ ) [ ] [ ] [ ]
SmartClima Plus. Sistema inteligente de sensores que ajustan la energia y la humedad en la cdmara en funcion del tipo y cantidad de alimentos = = = = [ ) [ )

TSC. Unico sistema patentado que asegura una maxima estabilidad térmica sin apenas oscilaciones en las cocciones a baja temperatura (+0,2°C) - - O - @] -
SmartWind. Turbina eficiente termodinamica con gestién inteligente del giro y N velocidades del ventilador para cocciones totalmente homogéneas 2 velocidades 2 velocidades 4 velocidades 6 velocidades 4 velocidades 6 velocidades
Gestién inteligente de la velocidad, sentido de giro y pulsacién de la turbina - - - - [ ) [ ]
MultiSteam. Innovadora tecnologia patentada de doble inyeccién de vapor de alta eficiencia. Vapor 5 veces mas rapido y denso que los sistemas - [ ] [ ) [ ] [ ] [ ]
tradicionales (boiler/inyeccién directa)

UltraVioletSteam. Vapor completamente puro y esterilizado, libre de patégenos incluso a muy baja temperatura gracias al sistema patentado de rayos UV - O O O @] -
DryOut Plus. Extraccion activa de la humedad de las cdmara de coccién gracias a su tecnologia de baja presion, crujientes y dorados perfectos = [ ) [ ) [ ) [ ) o
Generacion de vapor por inyeccion directa [ ) - - - - -
SteamOut. Eliminacion de la humedad de la cdmara de coccién [ ] = = = = =
NightWatch. Cocciones nocturnas seguras sin supervision - - - - [ ] [ ]
MySmartCooking. Sistema automatico de coccion inteligente. Escoge el producto, el tipo de coccidn, ajusta el tamano, dorado y el punto, el horno = = = = [ ) [ )
calculard los parametros para un resultado perfecto

MyCookingPlanner. Cocciones simultaneas inteligentes. Deteccién automatica de la carga, tiempo y nimero de veces que se ha abierto la puerta - - - - [ ] [
Control remoto desde un smartphone o tablet mediante la aplicacién Mychef Cloud o desde MyCloud en la web de Mychef (@) O (@) (@) = =
Refrigeracion de desague. Refrigera el agua de salida evitando posibles dafios en las tuberias (@) O (@) - (@] -
Programas / fases de coccién - - 40/3 40/3 400/10 400/10
Teclado multiprograma con teclas de acceso directo = = 7 7 = -
Teclas de acceso rapido a programas o ciclos de lavado - - [ } [ ] [ ) [
Sonda interna monopunto = = o [ ] = =
Sonda interna multipunto - - - - [ ) [ ]
MyCare. Sistema automatico de limpieza inteligente con 4 niveles de lavado y aclarado, con deteccién del grado de suciedad y aviso automatico - - - - [ ) [ ]
MyCare. Sistema automatico de limpieza con 1 nivel de lavado = [ ] [ ) [ ) = -
lluminacion LED de alta tecnologia. Iluminacion éptima en toda la cdmara consumo minimo y maxima duracién [ ] o o [ ] o [ ]
Conexién USB para la actualizacién del equipo y registro de datos HACCP - - [ ) [ ]
Puerta de triple cristal bajo emisivo, batiente y de facil limpieza = = = = [ ) [ )
Puerta de doble cristal bajo emisivo, batiente y de facil limpieza [ ) [ ) [ ] [ ) - -
Camara de coccién de alta resistencia en acero inox con cantos redondeados, completamente soldada y con desague ( } [ ) o [ ] [ } o
Maneta y componentes plasticos con tratamiento antibacteriano o [ ] [ ) [ ] [ ]

@ De serie QO Opcional - No compatible 45



COMPARATIVA GAMA COMPACT CONCEPT  EVOLUTION
5 $

MODALIDAD DE COCCION

Modo conveccién 30°C - 300°C 30°C - 300°C
Modo mixto: conveccion + vapor 30°C - 300°C 30°C - 300°C
Modo vapor. De 30°C a 130°C o [ )
Coccién a baja temperatura y coccién nocturna Manual Inteligente

BENEFICIOS Y PATENTES MYCHEF
TSC. Unico sistema patentado que asegura una méxima estabilidad térmica sin apenas oscilaciones en las cocciones a baja temperatura (+0,2°C)
MultiSteam. Innovadora tecnologia patentada de doble inyeccién de vapor de alta eficiencia. Vapor 5 veces mas rapido y denso que los sistemas tradicionales (boiler/inyeccién directa)

UltraVioletSteam. Vapor completamente puro y esterilizado, libre de patdégenos incluso a muy baja temperatura gracias al sistema patentado de rayos UV

® O @@ O

DryOut Plus. Extraccion activa de la humedad de las cdmara de coccion gracias a su tecnologia de baja presion, crujientes y dorados perfectos
MySmartCooking. Sistema automatico de coccion inteligente. Escoge el producto, el tipo de coccion, ajusta el tamario, dorado y el punto, el horno calculara los parametros para un resultado perfecto =
MyCookingPlanner. Cocciones simultaneas inteligentes. Deteccion automatica de la carga, tiempo y nimero de veces que se ha abierto la puerta -
Multilevel. Cocciones independientes con momentos de finalizacion diferentes, ideal para carta -
Just In Time. Sincroniza la introduccidn de las bandejas para tener todos los platos preparados en el mismo momento, ideal para menus =
MyCloud. Mantente conectado a tu horno con tu mévil o tablet. Visualiza el estado de coccidn, crea y guarda recetas desde cualquier lugar y envialas a tu horno, o consulta el amplio recetario en constante actualizacién =

Conexién Wi-Fi, con actualizacién remota del software del equipo -

® 0060606 06 06 6 O 0O

Recetas guiadas paso a paso con actualizaciones periédicas =

DOTACIONES DE CONTROL

Programas / fases de coccién