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66 El respeto va mas alla del producto
final. Es todo aquello que va de la
aurora al ocaso y del origen al paladar.
Porque si este respeto no existiera,
tampoco existiria la calidad.

mychef respeta
lo que tia respetas

En mychef trabajamos enfocando nuestros es-
fuerzos en conocer las necesidades del profesio-
nal hostelero, investigando y desarrollando equi-
pos de coccién para cocineros exigentes. Nuestro
reto consiste en conseqguir que experimenten los
mejores resultados y alcancen la excelencia en
coccion de manera sencilla y eficiente. Con mas
tiempo para su vida y mas rentabilidad para su
negocio.

Nos impulsan la pasién, la bUusqueda de la exce-
lencia y el respeto.

Respeto por la materia prima, por las formas
de cultivo, por los proveedores. Respeto por los
que quieren conseguir un mundo mas sostenible.
Respeto por la cocina. Respeto por los cocine-
ros. Respeto por lo nuevo, por la calidad, y por la
constancia.

mychef respeta lo que tU respetas.



Mas control y precision que nunca

Te presentamos mychef concept, un horno que representa un nuevo paradigma para los que quieren cocinar con
mandos manuales obteniendo los mejores resultados. mychef concept es un horno de control intuitivo disefiado
para conseguir cocciones excelentes con la maxima precision. Con el nuevo mychef concept podrds preparar todo
tipo de elaboraciones. A la plancha. Al vapor. A la parrilla. Al vacio. Puede ahumar, asar, hornear, freir, gratinar, po-
char, rehogar y regenerar. Puede preparar pescados, carnes, aves, verduras, elaboraciones de huevo, panaderia,

reposteria y postres.

Todas las posibilidades de un horno excepcional, a tus érdenes.

Step-hy-step eontrol

Simple e intuitivo

Maneja mychef concept con facilidad desde el
primer dia. El horno incluye una pantalla LCD central
con teclas de acceso répido a programas de coccién
y lavado.

La pantalla LCD y su mando rotativo iluminado
simplifican todos los procesos e informan de los
posibles siguientes pasos. Una manera intuitiva y
cémoda de interactuar con el horno y conocer su
estado en todo momento.
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Vapor rapido, denso y seguro

Los avanzados sensores de Ultima generacién de
mychef concept permiten realizar cocciones de
gran precisiéon gracias a su sofisticado control del
vapor y de la humedad.

Consigue cocciones mds homogéneas que con cual-
quier otro equipo del mercado, y obtén una mejor
textura, mayor jugosidad y mas color en tus platos.
La innovadora tecnologia MultiSteam genera vapor
mas denso y mas rapido que los sistemas tradicio-
nales del mercado.

Y con el sistema patentado UltraVioletSteam, el va-
por que se genera es completamente puro y esteri-
lizado, incluso a muy baja temperatura, gracias a un
sistema de rayos ultravioleta que elimina todos los
microorganismos.

Realiza cocciones delicadas, hasta ahora imposi-
bles, con unos costes de mantenimiento, limpieza y
energéticos mucho mas bajos.

TSC

Thermal Stability Control

Cocciones inigualables a baja temperatura
mychef concept incorpora de forma opcional el sis-
tema patentado TSC (Thermal Stability Control),
que asegura una estabilidad de la temperatura en la
cdmara de coccién sin apenas oscilaciones (£0,2°C).
Una gran precisién para las cocciones a bajas tem-
peraturas o al vacio, y una manera inteligente de
ahorrar energia. El resultado son texturas finales so-
bresalientes, con menos pérdida de peso y un color
brillante.
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MyCare

La limpieza automatica mas eficiente

mychef concept incorpora de serie un programa
de limpieza manual asistido, y puede equipar,
opcionalmente, el sistema de limpieza totalmente
automatico MyCare.

MyCare elimina cualquier tipo de suciedad
automaticamente y sin supervision. Segiun el estado
de suciedad de la cdmara podrds elegir 4 programas
de lavado y uno de aclarado de forma sencilla e
intuitiva. Ademds, gracias al sistema patentado
UltraVioletSteam, el Ultimo ciclo de lavado genera
automaticamente vapor libre de patégenos por toda
la camara, dejandola esterilizada para una maxima
seguridad alimentaria. Reduce las emisiones toxicas
y el consumo de detergente y de energia con
MyCare.

mychef.concer!

Todas las posibilidades de
un horno exeepeional,
a tus ordenes.

UltraVioletStean

mychef




Step-by-step control

Con mychef concept
dispones de toda la
informacion, todo el
tiempo.

FACIL E INTUITIVO

Tus recetas, a tu manera

Con mychef concept estds al mando de un equipo a la altura de
las expectativas mds exigentes. Su sistema de programacién asis-
tida te asegura que siempre tendrds la informacién que necesitas
sobre la coccidén en curso.

mychef concept te informa del estado de la cdmara y de los posi-
bles siguientes pasos. Tanto si se trata de una nueva creacién o de
un plato de siempre, su panel de control te sugiere como continuar.
Elige siempre el siguiente paso de forma sencilla e intuitiva.

mychef.concer!

Coccion en calor seco
De 30 a300°C

Para cocciones que requieren
un aporte continuo de aire ca-
liente seco hasta una tempe-
ratura de 300°C, sin humedad.
Consigue texturas crujientes,
esponjosas Y jugosas en car-
nes asadas, filetes, pescados,
precocinados, pizzas y pro-
ductos de panaderia.

Coceion en modo mixto
De 30 a 300°C

Para cocciones con calor seco
y hUmedo a la vez. Permite
cocciones mas rdpidas, mas
respetuosas con el alimento y
con menos mermas, evitando
que se resequen los alimentos.
El mejor resultado en guisa-
dos, asados y gratinados.

Coccion al vapor

De 30 a130°C

mychef concept genera con la
mayor rapidez el vapor mds
denso del mercado. Ademds,
es el Unico horno que genera
un vapor puro y esterilizado
totalmente libre de patdge-
nos. Cocina a baja tempera-
tura, al vapor, pocha, rehoga
o blanquea. Obtendrds resul-
tados excelentes en verduras
y pescados respetando sus
cualidades organolépticas y
nutricionales. Y todo ello con
un aspecto y color brillantes.




<y Step-by-step control mychef.concept

99 programas de coccion Velocidades de la turbina

6 velocidades en los modelos L y
3 velocidades en los modelos S

con hasta 5 fases cada uno

Acceso directo a los Fast Cooking
pl’()gl‘amas de lavad() Precalentamiento o enfriado rdpido de la camara

dependiendo de la temperatura a la que se encuentre

Programa manual asistido de serie o 4 programas o =,
al iniciar una nueva coccion

automaticos y aclarado opcionales
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Conector Mando rotativo iluminado
% etlco pal’a Teclad(] Ilumilno;ién inteligente en 5 colores que te avisa .\{isuol

y acuUsticamente del estado del proceso de coccién o

[ ]
sSOon mllltlpl'ﬂgl‘ama de lavado, sin necesidad de estar pendiente del horno
. en todo momento
Conexidn rdpida y segura de 9 Programas de coccién o
sonda multi-punto o sous-vide ciclos de lavado mas habituales @ ’ ‘ @ ©
Standby Ciclo de Ciclo de Finalizando Final coccién
coccion lavado coccion , lavado o lavado

o ajustes



UltraVioletSteam </

La innovadora tecnologia patentada UltraVioletSteam significa
una auténtica revoluciéon en la seguridad alimentaria de tu cocina.

SmartClima Plus™

EL SISTEMA DE GENERACION Y GESTION DE VAPOR MAS AVANZADO

mychef concept es el Unico horno del mercado capaz de generar
un vapor absolutamente puro y esterilizado, totalmente libre
de patdgenos, incluso a muy bajas temperaturas, gracias a su
innovador y exclusivo sistema de rayos ultravioleta.

El resultado: un vapor répido, denso y totalmente seguro. El vapor
perfecto.

Vapor rapido, denso y seguro.

Gracias a los avanzados sensores de SmartClima Plus, el horno
monitoriza hasta diez veces por segundo las condiciones reales de
humedad en la camara de coccién, en funcion del tipo y la canti-
dad de alimentos. SmartClima Plus ajusta automdaticamente la hu-

]
/\ medad, inyectando o extrayendo vapor para obtener el resultado MultlSteam

deseado, una coccion siempre perfecta. Con la innovadora tecnologia de inyecciéon de vapor MultiSteam, el

UltraVioletSteam Los tres sistemas tecnoldgicos inteligentes de SmartClima Plus, el vapor se genera de una forma mucho mas rapida y con la maxima
densidad, muy superior a los sistemas tradicionales de generacién

Premiado por sistema MultiSteam, UltraVioletSteam y DryOut, se coordinan para , s -
lograr los mismos objetivos, cocciones mas homogéneas para conse- de vaper o lnyseelon direcia o aaleeri:
guir los platos mas suculentos, con un consumo minimo de agua y un Realiza cocciones delicadas, hasta ahora imposibles, con unos
rendimiento mas eficiente. costes de energia, agua y mantenimiento mucho mas bajos.

DryOut

El sistema DryOut permite extraer de forma activa la humedad
de la cdmara para conseqguir texturas mds crujientes gracias a su
innovadora tecnologia de baja presion. Asados perfectos en carnes
y productos a la parrilla; dorados uniformes en fritos. Ademas, con
las parrillas para grill consequirds el aspecto de carne asada en
pocos minutos.

myched

SafeSteam

Con el fin de evitar quemaduras o molestias por vapor al abrir
la puerta, los hornos mychef concept se pueden configurar para
realizar una extraccién del vapor de la cadmara en los instantes
finales del proceso de coccidon, garantizando un ambiente limpio y

la méxima seguridad laboral.




mychef.concept & TSC

(THERMAL STABILITY CONTROL)

Cocciones inigualables a baja temperatura.

El sistema patentado opcional TSC (Thermal Stability Control)
ofrece una estabilidad de la temperatura en la cdmara de coccidén
sin rival. El resultado son platos con texturas mas apetitosas y un
gran ahorro energético.

Polencia que asombra

mychef concept ofrece una potencia impresionante combinada con

una gran precisién y homogeneidad de coccién. : : , . :
9 P Y 9 El sistema TSC mide la temperatura en la cdmara de coccién varias

veces por segundo y transfiere la cantidad de energia necesaria
para ofrecer la maxima estabilidad de la temperatura sin apenas
oscilaciones (£0,2°C).

Cuando los alimentos necesitan grandes cantidades de calor,
mychef concept, gracias a su avanzado sistema de sensores,
transmite una dosis de energia tan potente como sea necesaria,
garantizando unos resultados éptimos incluso en productos de

L e ) El resultado es una precision inigualable en las cocciones a
coccién dificil o delicada.

baja temperatura, la cocina al vacio, las deshidrataciones, la
pasteurizacién, y la cocina al vapor. El producto final mantiene

Una robustez y una fuerza que satisfacen tus demandas mds

exigentes, sin sacrificar la eficiencia energética ni la precisién y todas sus propiedades organolépticasy unos colores mas brillantes,
homogeneidad en tus cocciones. todo ello con una menor pérdida de peso, respetando el producto
al maximo.

Ademds, la precision del sistema TSC significa que tu horno mychef
s6lo consume la energia necesaria para mantener la temperatura

estable, evitando que se produzcan picos de temperatura. El
Potenteyrol.)usto. resultado: un ahorro energético de hasta un 23%.
Resultados siempre
excelentes a plena
carga

SmartWind

Smartwind garantiza la mdxima homogeneidad en la coccion,
gracias al innovador disefio termodindmico de la turbina
combinado con la gestién del sentido de giro del ventilador.

Las multiples velocidades del ventilador (6 velocidades en mychef
concept L y 3 velocidades en mychef concept S) garantizan una
coccion perfecta en productos delicados de pasteleria, bolleria,

deshidrataciones...

NightWatch

Realiza cocciones nocturnas a baja temperatura con tiempos
largos con total tranquilidad. La funcién NightWatch permite
continuar automaticamente la coccidén en curso justo en el punto
dénde se pard tras un corte en el suministro. Y en el caso de que
la temperatura baje a menos de 56°C, el horno te avisara visual y
acUsticamente para garantizar la seguridad alimentaria.
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MyCare

SISTEMA DE LIMPIEZA AUTOMATICO

Una solucion brillante
contra la suciedad

mychef concept estd equipado de serie con un programa de
limpieza manual asistido. El propio horno te indica mediante los
iconos iluminados de la pantalla cuando ha llegado el momento
de rociar la cdmara con detergente y cuando es el momento
adecuado para hacer el aclarado final.

Para mayor comodidad y ahorro puedes equipar opcionalmente
tu mychef concept con el sistema de limpieza automdtico
MyCare. El sistema MyCare elimina cualquier tipo de suciedad
automaticamente y sin supervisién. Segun el estado de suciedad
de la camara podrds elegir 4 programas de lavado y uno de
aclarado de forma sencilla e intuitiva. Ademdas, gracias al sistema
patentado UltraVioletSteam, el Ultimo ciclo de lavado genera
automdaticamente vapor libre de patdgenos por toda la cédmara,
dejandola esterilizada para una maxima seguridad alimentaria.
Reduce las emisiones téxicas y el consumo de detergente y de
energia con MyCare.

CleanDuo

Desengrasante y abrillantador
en una sola pastilla

CleanDuo es una nueva com-
posicion desarrollada espe-
cialmente para el sistema de
lavado automatico MyCare.
Se trata de un detergente de
doble accidon, desengrasante y
abrillantador, en una sola pas-
tilla. La formulacion de Clean-
Duo contiene el doble de con-
centracion de producto activo
que la de otras marcas, y un
aditivo abrillantador para un
acabado perfecto. Todo esto,
en una sola pastilla por lavado.

El resultado: un acabado per-
fecto con el coste por lavado
mds bajo del mercado.

mychef

Con MyCare,
camara de coecion
siempre brillante y
esterilizada

fln 0048
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Guarda

tu energia

Consumir menos también es cuestion de respeto. mychef concept combina varios sistemas para
optimizar su rendimiento y conseqguir la maxima productividad con el minimo consumo.

23%

de ahorro
energetico

“TsC

Esta solucién tecnoldgica patentada ase-
gura una gran estabilidad de la tempera-
tura en la cdmara de coccién, sin apenas
oscilaciones (+£0,2°C). Gracias a este sis-
tema, el horno solo consume la energia
necesaria para mantener la temperatura
estable, evitando que se produzcan picos
de temperatura. El resultado es un ahorro
energético de hasta un 23%.

-29%

de consumo
de agua

SmartClima Plus +
MultiSteam

El control de humedad SmartClima Plus,
combinado con el innovador sistema de
generacién de vapor MultiSteam, ase-
gura la cantidad de vapor necesaria en
cada momento para mantener el grado
de humedad exacto.

Esto supone un ahorro en el consumo de
agua de hasta un 25%.

Tecnologia para ahorrar

-10%

de tiempo
en dorados

N

DryQOut +
SmartWind

El disefio especial de la turbina y la cons-
tructividad interna de la cdmara hacen
posible un rendimiento termodindmico
altamente eficiente. Combinado con una
gestiéon inteligente de la velocidad y la
direccion de giro de la turbina se con-
sigue una distribucion de la tempera-
tura de la cadmara totalmente uniforme.
Trabajando en tdndem, las tecnologias
DryOut y SmartWind permiten obtener
dorados de forma ultra réapida.

100%

seguro,
siempre

NightWatch

Realiza cocciones nocturnas con total
tranquilidad con el sistema de seqguri-
dad NightWatch. Esta funcion, amplia-
mente solicitada por los chefs, permite
continuar automdaticamente la coccidn
en curso justo en el punto dénde se pard
tras un corte en el suministro eléctrico
o una bajada de tensién. En el caso de
que la temperatura bajara a menos de
56°C, el horno te avisard visual y acUs-
ticamente para garantizar la seguridad
alimentaria.



Teenologia pensada

Camara para cocciones hasta 300°C
de temperatura garantizada durante 10 aios

anos de garantia
en la camara de
coccion

Cdamara higiénica, sin juntas y construida en acero inoxidable de alta
calidad y 1.2mm de espesor. Garantiza una alta inercia térmica para
una coccién perfecta y un gran ahorro energético. El Unico horno que
ofrece 10 aflos de garantia en la cdmara de coccidn mds robusta del

mercado.

Vision panoramica del
panel de control

Innovador control step-by-step
con pantalla LCD panordmico de
6,5 pulgadas. Su situacion y visi-
bilidad permiten un control facil
e intuitivo del horno y permiten
seguir la evolucidén de las coccio-
nes desde cualquier parte de la
cocina.

Maneta y componentes
plasticos higiénicos

mychef concept proporciona las
maximas garantias higiénicas
gracias al exclusivo tratamiento
antibacteriano y ecolégico de la
maneta y de todos los compo-
nentes plasticos.

hasta el ultimo detalle

Mando rotativo
iluminado

Disefio de iluminacién inteligen-
te en 5 colores que te avisa vi-
sual y acUsticamente del estado
del proceso de coccidn, sin ne-
cesidad de estar pendiente del
horno en todo momento.

Cristales
de baja emision

La Ultima tecnologia en cristales
de baja emision proporciona un
mayor aislamiento térmico y re-
duce las pérdidas de calor al mi-
nimo.

El disefio de la puerta facilita la
limpieza y la seqguridad operativa.

Iluminacion LED
de alta tecnologia

[luminacién 6ptima en la tota-
lidad de la cdmara de coccion,
disefiada especialmente para al-
tas temperaturas, con un minimo
consumo y una maéxima duracién.

Bandeja con desagiie

Recoge aguas frontales con
desagle integrado en la puerta
del horno con vaciado automa-
tico incluso con la puerta abier-
ta para evitar la formacion de
agua bajo el equipo.

Sondas con conexion
magnélica

il

Con el nuevo conector magné-
tico nunca ha sido tan rapido y
sencillo conectar la sonda que
mads se adapta al producto que
deseas cocinar (accesorios: son-
da sous-vide y multipunto).

Turbina eficiente
SmartWind

Smartwind garantiza la maxima
homogeneidad en la coccion,
gracias al innovador disefio ter-
modindmico de la turbina com-
binado con la gestion del senti-
do de giro del ventilador.

Las multiples velocidades del
ventilador (6 velocidades en
mychef concept L y 3 velocida-
des en mychef concept S) ga-
rantizan una coccion perfecta.

Conexion USB

b

Conexion USB para registro de
datos HACCP, para la actualiza-
cion del software y para la car-
ga y descarga de programas.
El equipo permite el registro de
temperaturas y eventos produ-
cidos durante su uso normal.

Generador de vapor
UltraVioletSteam

La innovadora tecnologia paten-
tada UltraVioletSteam supone
una auténtica revoluciéon en la se-
gquridad alimentaria de tu cocina.
mychef concept genera un vapor
absolutamente puro y esteriliza-
do, totalmente libre de patoge-
nos, incluso a muy bajas tempe-
raturas, gracias a su innovador y
exclusivo sistema de rayos ultra-
violeta. El resultado: un vapor ra-
pido, denso y totalmente seguro.
El vapor perfecto.
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Serie

Guias multinivel
Posiciona facilmente
cubetas o bandejas
planas a diferentes

alturas y maximiza la
carga del horno

La tecnologia mas
sofisticada

en el minimo espacio.

La Serie S se adapta a tu espacio. Sus modelos son la solucién
ideal para las cocinas de tamafio reducido, optimizando el espacio
de trabajo y manteniendo una alta capacidad de produccién.

Los modelos mychef concept de la serie Serie S proporcionan to-
das las prestaciones en un 40% menos de espacio.

¢Instalar un horno en una superficie de 520 mm de ancho? Con la
Serie S, es posible.

Gox;mm\/x 4

Para las cocinas estrechas, la solucion ideal es la version trans-
versal. Permite instalar un horno en una superficie de 595 mm de
fondo, por ejemplo, en una mesa de 600 mm.

Serie S. Posibilidades ilimitadas en espacios reducidos.

WA Myc,
S
& >

Y anos

de garantia

Modelo AGN 1N AGNINT 6GN 2/3 6GN 1/ 6GNINT 9GN 1/
Capacidad GN 8 x 1/1GN 8 x 1/1GN 12 x 2/3GN 12 x 1/1GN 12 x 1/1GN 18 x 1/1GN
Prof. 20 mm

Capacidad GN 4 x 1/1GN 4 x 11GN 6 x 2/3GN 6 x 1/1GN 6 x 1/1GN 9 x 1/1GN
Prof. 40 mm

Capacidad GN 3 x 1/1GN 3 % 1/1GN 4 x 2/3GN 4 x 1/1GN 4 x 1/1GN 6 x 1/1GN
Prof. 65 mm

dci‘;""d“s por 20-80 20-80 20-80 30-100 30-100 50-150
Temperatura 3000°C 300°C 300°C 3000°C 300°C 300°C
maxima

Ancho 520 mm 760 mm 520 mm 520 mm 760 mm 520 mm
Fondo 800 mm 595 mm 623 mm 800 mm 595 mm 800 mm
Alto 662 mm 662 mm 662 mm 662 mm 662 mm 822 mm
Peso 72 Kg 76 Kg 60 Kg 72 Kg 76 Kg 89 Kg
Potencia kW 5,6 5,6 5,6 7 7 10,40

230/L+N/50-60 o 230/L+N/50-60 o 230/L+N/50-60 o
Tension 230/3L/50-60 o 230/3L/50-60 o 230/3L/50-60 o
400/3L+N/50-60 400/3L+N/50-60 400/3L+N/50-60

230/3L/50-60 o 230/3L/50-60 o 230/3L/50-60 o
400/3L+N/50-60  400/3L+N/50-60 400/3L+N/50-60

Acometida de

agua R3/4”x 2 R3/4”x 2 R3/4” x 2 R 3/4” x 2 R3/4”x 2 R3/4”x 2
Desagie DN 40 DN 40 DN 40 DN 40 DN 40 DN 40
Presion de 150 - 400 kPa o 150 - 400 kPao 150 - 400 kPa o 150 - 400 kPa o 150 - 400 kPa o 150 - 400 kPa o
agua 0,5 -0,4 Mpa 0,5 - 0,4 Mpa 0,15 - 0,4 Mpa 0,15 -0,4 Mpa 0,15 -0,4Mpa 0,15 -0,4 Mpa
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Serie

Toda la potencia.
Toda la capacidad.

Ninguna _
concesion.

La Serie L es la opciédn ideal para grandes restaurantes y hoteles,
servicios de catering y colectividades de alta produccién. Robus-
tez, potencia y capacidad especificamente pensados para atender
a un gran numero de comensales, 24 horas al dia, 7 dias a la sema-
na, garantizando una coccién siempre perfecta.
Con la Serie L, los grandes retos no lo son tanto.

?——n

Guias extraibles
Sistema de guias extraibles
que permite la instalacion
de guias con distancia de
80 mm especiales para
panaderia y pasteleria

WTIA My,
R \S“P" ﬁ/&'

Modelo 6GN 111 6GN 2/ 10GN 11 10GN 2/1
Capacidad GN 6 x 1/1GN 12 x 1/1GN 10 x 1/1GN 20 x 1/1GN
Distancia entre guias 73 mm 73 mm 73 mm 73 mm
Copssa 00 ey - :
By 4 80 ~ ¢0 mm ~
Comidas por dia 40-110 60-180 80-160 150-300
Temperatura 300°C 300°C 300°C 300°C
mdxima

Ancho 760 mm 760 mm 760 mm 760 mm
Fondo 700 mm 950 mm 700 mm 950 mm
Alto 822 mm 822 mm 1122 mm 122 mm
Peso 91 Kg 110 Kg 113 Kg 144 Kg
Potencia kW 10,70 17,20 18,40 34,40
Tensiéon* 400/3L+N/50-60 400/3L+N/50-60 400/3L+N/50-60 400/3L+N/50-60

Acometida de agua

R3/4" x 2

R3/4"x2

R3/M4"x2

R3/M4”x2

Desagie

DN 40

DN 40

DN 40

DN 40

Presiéon de agua

150 - 400 kPa o

0,15 - 0,4 Mpa

150 - 400 kPa o
0,5 - 0,4 Mpa

150 - 400 kPa o
0,5 - 0,4 Mpa

150 - 400 kPa o
0,15 - 0,4 Mpa

* Tensiones especiales a peticién




Funciones

Velocidades de ventilador

Cambio de giro del ventilador

Parada del ventilador al abrir la puerta para prevenir la dispersién del calor

Conexién USB para registro de datos HACCP

Conexion externa para sonda sous-vide y multipunto con conector magnético

lluminacién de la cdmara con luz LED

Guias GN extraibles multinivel

Guias GN extraibles

Guias EN o pasteleras 600 x 400

Cdmara higiénica embutida sin juntas de 1,2 mm de espesor con 10 afios de garantia

Cdmara de alta inercia térmica de acero inoxidable AISI 304 18/10

Sistema de limpieza manual asistido

MyCare. Sistema de limpieza inteligente con 4 niveles + aclarado

Maneta y componentes pldsticos higiénicos y ecolégicos

Apertura de puerta a mano izquierda

Puerta de doble cristal abatible bajo emisivo, especial para alta temperatura

Sistema de anclajes para apertura del cristal interior de la puerta
sin herramientas

Recogeaguas frontal con desagie

Recogeaguas integrado en la puerta

Enfriamiento automadtico salida desagie

Siféon integrado

Kit de apilado

IPX5

Acceso a electrénica de forma sencilla “cardtula extraible”

Modo conveccién. De 30°C a 300°C [ ] [}
Modo mixto. De 30°C a 300°C [ ] [}
Modo vapor. De 30°C a 130°C [} [ ]
CoolDown. Enfriamiento ultra répido [} [ ]
Preheat. Precalentamiento ultra répido hasta 300°C [} [ ]
TSC. Mdéxima estabilidad de temperatura en el rango de 30 a 130°C (£0,2°C) ¢} o
SmartClima Plus. Sensor qle humedad inteligente dentro de la cdmara que ajusta ° °
y regula el vapor necesario

MultiSteam. Sistema de generacién de vapor de alta eficiencia [} [ ]
UltraVioletSteam. Vapor libre de patdgenos, incluso a muy baja temperatura [} [ ]
DryOut. Extraccién activa de la humedad de la cdmara [ ] [ J
SmartWind. Méxima homogeneidad de coccién [ ] [ J
NightWatch. Cocciones nocturnas sin supervisién seguras [} [ ]
ReliableSystem. Programa de mantenimiento preventivo [ ] [ J
Regeneracion manvual [ ] [ J
Programas 99+9 99+9
Fases de coccién 5 5
Pantalla LCD panordmica de 6,5 pulgadas ° [ ]
Mando rotativo con diseiio de iluminacién inteligente [ ] [ J
Control Step-by-step con programaciéon asistida ° [ ]
Teclado multiprograma. Teclas de acceso rdpido a programas o ciclos de lavado [} [ ]
Visualizacion digitgl de los valores de humedad, temperatura, tiempo y ° °
temperatura del nucleo

Iconos intuitivos de gran visibilidad [ ] [ J
Melodias. Avisos acUsticos configurables [ ] [ J
Control de fin de ciclo por tiempo, por sonda, en continuo [} [ ]
Sefalizacion del fin de la coccidon visual y acUsticamente [ ] ®

@ De serie O Opcional - No compatible

Declaracion de conformidad CE

@ De serie O Opcional - No compatible




La mejor solucion mychef.concept

servida en

bandeja.

BANDEJAS Y PARRILLAS MYCHEF

Con las bandejas mychef, conseguir una coccién
perfecta estd a la orden del dia. Frie, asa, hornea
y dora con la seguridad de que el producto final
serd siempre el deseado.




Los accesorios ideales, a la carta.

ACCESORIOS MYCHEF CONCEPT

Cada coccién y alimento necesita del mejor accesorio para conseguir unos resultados inigualables.

Mesas de soporte

Coloca el horno mychef a la al-
tura deseada, incluso con dos
hornos apilados. Descubre todas
las posibilidades.

Campana de
condensacion de vapor

Absorbe y condensa el vapor
procedente de la chimenea del
horno. Evita la transmision de
vahos al ambiente de la cocina.
De facil instalaciéon.

Carro autéonomo

Autonomia para tu horno, hasta
3 horas y media en modo vapor
a 90°C. Ideal para el servicio de
catering o banqueting en espa-
cios al aire libre.

Kit de superposicion

Accesorio que permite apilar dos
hornos mychef para aprovechar
el espacioy combinar diferentes
camaras de coccion.

Soportes de pared

Si el espacio de tu cocina es re-
ducido, coloca tu horno en la pa-
red. Disefio exclusivo para hor-
nos mychef modelo S.

Guias pasteleras

Guias extraibles con distancia
de 80 mm especialmente indi-
cadas para pasteleria y panade-
ria. Sélo para modelos L.

Sonda sous-vide

Sonda sous-vide o monopunto
de @ 1,5 mm con un Unico punto
de medicién. Conector magnéti-
co de Ultima generacion. Indica-
da para cocciones al vacio o de
piezas pequefas o delicadas.

Ahumador MySmoker

Obtén el aroma y el sabor del ahumado en carnes, pescados y verdu-
ras de un modo sencillo y efectivo.
Ahorra tiempo y espacio transformando tu horno mychef en un perfec-

Sonda multipunto Ducha de lavado

Sonda multipunto de @ 3 mm con
4 puntos de medicién. Conector
magnético de Ultima generacién.
Indicada especialmente para
piezas grandes.

Grifo ducha para procesos de
aclarado manual, con soporte.

Cleanduo
[t
S i,

Detergente en pastilla de doble
accién, desengrasante y abrillan-
tador para un acabado perfecto.

to ahumador. Ademds, podrds cocinar y ahumar a la vez de un modo

facil y limpio.




Cuenta con nosotros

Tener un equipo mychef significa ganar en
tranquilidad. Porque saber que trabajas con
una marca de confianza es la mejor seguridad.

Puesta en marcha en tus instalaciones

Si lo prefieres, uno de nuestros experimentados
chefs realizard la puesta en marcha del horno en
tu establecimiento para que puedas sacarle todo
su potencial.

Conecta con mychef
You @
Tuhe

Beneficiate de los conocimientos y la experiencia
de otros cocineros conectando con nosotros por
internet.

En nuestra pdgina web, mychefdistform.com,
encontrards un amplio recetario y un blog con
técnicas y consejos, entre otros interesantes
contenidos.

Estamos contigo
durante todo el ciclo
de vida del horno

Servicio post-venta

rryehed

Nuestra amplia red de Servicios Técnicos Oficia-
les (SAT) y nuestra linea telefénica de soporte
técnico garantizan una rdpida respuesta frente
a cualquier problema técnico: eficiencia en la
atencion de urgencias y agilidad en el suministro
de repuestos.

. Quieres probar un
equipo en tu cocina?

Préstamo de un equipo.
Contacta con nosotros si deseas probar mychef

concept en tu propia cocina.
LlGmanos sin ningln compromiso

Tel. 902101 890
info@distform.com

Cocina eon nosotros

Sesiones de asesoramiento

Comprueba las prestaciones de mychef
concept en persona inscribiéndote en una
sesion gastrondmica gratuita.

Unete a uno de nuestros grupos reducidos y pon
a prueba las funciones que mds se adaptan a tu
cocina: cocina al vacio, aplicaciones con sonda,
cocciones nocturnas, nuevas técnicas.. sin
olvidar el recetario tradicional. iTe esperamos!

Inseribete en
mychef.distform.com/eventos

Hablemeos...

Si quieres saber mas sobre mychef concept,
o estas listo para adquirir uno, ponte en
contacto con...

info@distform.com
902101890
mychef.distform.com




mychef.

respects what you respect

mychef.distform.com

info@distform.com / 902 101 890



