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B CALIDAD
E INNOVACION

- | | -
Gama optimizada para 3
hacer |la vida en las
cocinas mas faci |

Te damos la bienvenida al mundo Mychef, donde disefiamos, desarrollamos y
fabricamos equipamiento para profesionales de la restauracion, la hosteleria y la

industria alimentaria.

Nuestra gama incluye hornos combinados, envasadoras automaticas y hornos i :

de coccion acelerada, presentes en negocios de referencia internacional que l y | ‘
demandantecnologia precisa, fiabilidad y un control absoluto de cada elaboracion.

Nos impulsa la busqueda de la excelencia en los resultados de coccién. La calidad
de nuestros productos ha sido reconocida con premios de prestigio internacional,
reflejo del compromiso que guia todo lo que hacemos.
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Pantalla tactil e inteligente 4




Hornos de cocciéon acelerada

QUICK 1T

Cocciones en tiempo récord

Pantalla tactil e inteligente

Horno de coccidén acelerada donde velocidad y calidad se fusionan para crear resultados
realmente sorprendentes. Realiza cocciones en cuestiéon de minutos, jincluso en segundos!
sin comprometer la calidad de los alimentos y manteniendo sus propiedades organolépti-
cas. Resultados homogéneos y crujientes perfectos gracias a la combinacién de la tecnolo-
gia de aire ciclonico 3D Impingement y coccién por conveccion.

Mychef QUICK 1T presenta una pantalla tactil con un panel de control inteligente que
permite acceder rapidamente a las recetasy configurar el equipo de forma rapida e intuitiva.
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Hornos de cocciéon acelerada

QUICK 1

Cocciones en tiempo récord

Pantalla digital

Horno de coccidén acelerada donde velocidad y calidad se fusionan para crear resultados
realmente sorprendentes. Realiza cocciones en cuestiéon de minutos, jincluso en segundos!
sin comprometer la calidad de los alimentos y manteniendo sus propiedades organolépti-
cas. Resultados homogéneos y crujientes perfectos gracias a la combinacién de la tecnolo-
gia de aire ciclonico 3D Impingement y coccién por conveccion.

Mychef QUICK 1 presenta un panel de control digital que lo hace muy facil y rapido de
utilizar, dando soporte y agilidad a los profesionales que lo requieren.
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iICOOK 54 . COOK MASTER /-

El horno realmente inteligente Horno profesional
Cocciones inigualables Control simple con altas prestaciones




Eornos combinados inteligentes m Cher )
ICOOK 4

El horno realmente inteligente

Cocciones inigualables

Mychef iCOOK no tiene limites y cocinar con él es totalmente intuitivo gracias a sus sistemas de
coccidn inteligentes: cocciones asistidas, cocciones simultaneas, recetario interactivo, etc. Realiza
cualquier tipo de coccion. Asa, frie, dora, ahuma, cocina a la parrilla, al vapor y mucho mas. Prepara
pescados, carnes, aves, verduras y elaboraciones de huevo con muchas variedades de texturas y
sabores. Funciones avanzadas para cocciones perfectas.
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Hornos combinados

COOK MASTER

Horno profesional

Control simple con altas prestaciones

Mychef COOK MASTER es un horno combinado profesional que responde a la combinacion
perfecta entre equipamiento tecnolégicoy sencillez de uso. Sus tecnologias de Ultima generacién
proporcionan una calidad superior en las cocciones y su panel de control simple pero agil favorece
un uso intuitivo gracias a su sencillez y teclas de acceso rapido a programas de coccion y lavado.
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Hornos combinados

COMPARATIVA

MODALIDAD DE COCCION

iCOOK

7 A

mychef.

COOK
MASTER

)

Modo conveccién 30°C - 280°C 30°C - 260°C

Modo mixto: conveccion + vapor 30°C - 280°C 30°C - 260°C

Modo vapor. De 30°C a 130°C [ ] ()
Inteligente Manual

Coccién a baja temperatura y coccion nocturna

TECNOLOGIAS Y PATENTES MYCHEF

CoolDown. Enfriamiento automatico [ [
Preheat. Precalentamiento automatico [ ([
SmartClima Plus. Sistema inteligente de sensores que ajustan la energia y la humedad en la camara en funcion del ° _
tipo y cantidad de alimentos

TSC. Unico sistema patentado que asegura una méaxima estabilidad térmica sin oscilaciones en las cocciones a baja ° _

temperatura (+0,2°C)

SmartWind. Turbina eficiente termodindmica con gestion inteligente del giro y N velocidades del ventilador para
cocciones totalmente homogéneas

4 velocidades**

4 velocidades**

Gestion 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 PY P
rapido y denso que los sistemas tradicionales (boiler/inyeccién directa)
DryOut Plus. Extraccion activa de la humedad de la cdmara de coccidon gracias a su tecnologia de baja presion. P P
Crujientes y dorados perfectos
SafeSteam. Extraccion de vapor automatica al finalizar la coccién [ J -
NightWatch. Cocciones nocturnas seguras sin supervision [ J -
SmartCooking. Sistema automatico de coccion inteligente. Escoge el producto, el tipo de coccidn, ajusta el tamario, ° _
doradoy el punto, el horno calculara los pardmetros para un resultado perfecto
CookingPlanner. Cocciones simultaneas inteligentes. Deteccidn automética de la carga, tiempo y nUmero de veces P _
que se ha abierto la puerta

@ Deserie O Opcional - * No compatible con modelos de gas

** 6 velocidades modelos de gas



CONECTIVIDAD

Mychef Cloud. Mantente conectado a tu horno con tu movil o tablet. Visualiza el estado de coccién, crea y guarda
recetas desde cualquier lugar y envialas a tu horno

iCOOK

7 A

mychef.

COOK
MASTER

)

Conexién Wi-Fi. Control remoto del horno y gestién de recetas desde tu smartphone o tablet.

DOTACIONES DE CONTROL

Programas / fases de coccién 400/10 40/3
Teclado multiprograma con teclas de acceso directo - 7
Acceso rapido a programas o ciclos de lavado [ J

Sonda interna monopunto -

Sonda interna multipunto o -

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

MyCare. Sistema automatico de limpieza inteligente con 4 niveles de lavado y aclarado, con deteccion del grado de
suciedad y aviso automatico

Sistema automatico de limpieza con 1 nivel de lavado

DETALLES TECNICOS Y DE FABRICACION

lluminacién LED de alta tecnologia. [luminacién éptima en toda la cdmara. Consumo minimo y méaxima duracién [ J ([ J
Refrigeracion de desaglie. Refrigera el agua de salida evitando posibles dafios en las tuberias O* O*
Conexion USB para la actualizacidon del equipo y registro de datos HACCP [ J -
Puerta de triple cristal bajo emisivo, batiente y de facil limpieza [ J -
Puerta de doble cristal bajo emisivo, batiente y de facil limpieza - ([ J
Camara de coccién de alta resistencia en acero inox con cantos redondeados, completamente soldada y con desagte [ J ([ J
Maneta y componentes plasticos con tratamiento antibacteriano o o
O Opcional * No compatible con modelos de gas

** 6 velocidades modelos de gas
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Il HORNOS COMBINADOS
PARA PANADERIA Y
PASTELERIA

IBAKE /4 BAKE MASTER /.

El horno realmente inteligente Horno profesional
Cocciones inigualables Control simple con altas prestaciones
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Hornos combinados inteligentes para panaderia y pasteleria m h f
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Para los pasteleros mas exigentes

Resultados homogéneos y precisos

Mychef iBAKE no tiene limites y cocinar con él es totalmente intuitivo gracias a sus sistemas de
coccidn inteligentes: cocciones asistidas, cocciones simultaneas, recetario interactivo, etc. Un horno
con las mas altas prestaciones tecnoldgicas al servicio de los panaderos y pasteleros mas exigentes;
un horno realmente inteligente. Consigue la uniformidad deseada en cada horneado.
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IBAKE
IBAKE MAX

‘ 6 Bandejas 600x400 4 A ‘ 10 Bandejas 600x400 4 A ‘ 16 Bandejas 600x400 4 A
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Hornos combinados para panaderia y pasteleria mychef

Horno profesional

Control simple con altas prestaciones

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

Sus tecnologias de Ultima generacion 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.
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BAKE MAX
BAKE MASTER MASTER

‘ 6 Bandejas 600x400 4 A ‘ 10 Bandejas 600x400 4 A ‘ 16 Bandejas 600x400 4 A
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Hornos combinados para panaderia y pasteleria

COMPARATIVA

MODALIDAD DE COCCION

iBAKE

7 A

mychef.

BAKE
MASTER

7 A

Modo conveccién 30°C - 280°C 30°C - 260°C
Modo mixto: conveccion + vapor 30°C - 280°C 30°C - 260°C
Modo vapor. De 30°C a 130°C o ([ J
Programa de fermetacién parametrizable [ J -

TECNOLOGIAS Y PATENTES MYCHEF

CoolDown. Enfriamiento automatico [ [
Preheat. Precalentamiento automatico [ [
SmartClima Plus. Sistema inteligente de sensores que ajustan la energia y la humedad en la camara en funcion del ° _
tipo y cantidad de alimentos

TSC. Unico sistema patentado que asegura una maxima estabilidad térmica sin oscilaciones en las cocciones a baja ° _

temperatura (+0,2°C)

SmartWind. Turbina eficiente termodinamica con gestién inteligente del giro y N velocidades del ventilador para
cocciones totalmente homogéneas

4 velocidades*®

4 velocidades*

MultiSteam. Innovadora tecnologia patentada de doble inyeccién de vapor de alta eficiencia. Vapor 5 veces mas

i . 2 o AR [ ([
rapido y denso que los sistemas tradicionales (boiler/inyeccion directa)
DryOut Plus. Extraccién activa de la humedad de la cdmara de coccién gracias a su tecnologia de baja presion. P P
Crujientes y dorados perfectos
SafeSteam. Extraccién de vapor automatica al finalizar la coccién [ J -
ReliableSystem. Programa de mantenimiento preventivo o -
SmartCooking. Sistema automatico de coccién inteligente. Escoge el producto, el tipo de coccion, ajusta el tamafrio, P _
dorado y el punto, el horno calculara los pardmetros para un resultado perfecto
CookingPlanner. Cocciones simultédneas inteligentes. Deteccion automatica de la carga, tiempo y nimero de veces P _
que se ha abierto la puerta

@ De serie O Opcional - No compatible * 6 velocidades modelos de gas




CONECTIVIDAD

Mychef Cloud. Mantente conectado a tu horno con tu mavil o tablet. Visualiza el estado de coccién, crea y guarda
recetas desde cualquier lugar y envialas a tu horno

iBAKE

)

mychef.

BAKE
MASTER

)

Conexién Wi-Fi. Control remoto del horno y gestidn de recetas desde tu smartphone o tablet.

DOTACIONES DE CONTROL

Programas / fases de coccién 400/10 40/3
Coccién Check._ Resumen con gra’fi_cos del proceso de coccién actual. Con visualizacion previa y final de los datos y P _
consumos relacionados con la coccién en curso

Teclado multiprograma con teclas de acceso directo - 7
Acceso rapido a programas o ciclos de lavado o o
Pantalla TFT tactil panoramica de 10 pulgadas con simbolos intuitivos [ J -
Pantalla LED - [
Interfaz de usuario disponible en 21 idiomas [ J -
Sonda interna monopunto - [
Sonda interna multipunto [ J -

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

MyCare. Sistema automatico de limpieza inteligente con 4 niveles de lavado y aclarado, con deteccién del grado de
suciedad y aviso automatico

Sistema automatico de limpieza con 1 nivel de lavado

DETALLES TECNICOS Y DE FABRICACION

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 desagle [ ] [ ]
Maneta y componentes plasticos con tratamiento antibacteriano [ J [ J




Conectividad de todos los equipos m Chef®
Il mYCHEF cLouD Y

Sumeérgete en el mundo

Mychef Cloud mychef.

Disponible para iOS y Android

Gestiona y mantente conectado a tu horno desde cualquier lugar con tu mévil, ordenador
o tablet. Visualiza el horno en tiempo real, el estado actual de coccidén, consulta el analisis
de datos, visualiza tus recetas o crea otras nuevas y envialas a tu horno, jsimplemente
pulsando un botoén!

Ademas, puedes compartir todos los contenidos con el resto de tus equipos Mychef.

Todo el control de los equipos en una sola
Contenidos siempre disponibles app

Recetas guiadas paso a paso

Ofrece informacion
Actualizaciones periodicas personalizada gracias a la recopilacion de
Datos de consumo de agua, energia, tiempos de coccidn, etc. d atos y SU p rocesam ]e Nto

Servicio de asistencia

Contribuye a la gestion y éxito de tu
negocio

Visiéon remota

Fast menu. Menu personalizado

Optimiza el tiempo de trabajo
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Envasadoras al vacio inteligentes

ISENSOR TEATED

La unica envasadora al vacio

100% automatica

Mychef iISENSOR es la Unica envasadora al vacio 100% automatica del mercado gracias a
sus tecnologias patentadas: iVac, que ajusta de forma inteligente el vacio para cada pro-

ducto sin necesidad de supervision, e iSeal, que regula automaticamente los parametros
de tiempo y temperatura de sellado.

Un equipo profesional e inteligente que ha revolucionado el sector del envasado al vacio
con un practico control de 3 botones y pantalla LCD con iluminacién.
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Envasadoras al vacio m Chef®
lll goseEnsOR i

EI envasado al vaclo Equipamiento tecnolégico

practico y competitivo

Mychef goSENSOR es una envasadora profesional de sensor que estd especialmente ) . ) ) ,‘
recomendada para los establecimientos que necesitan realizar envasados diarios, sin SCS (Self Calibration System). Sistema de calibrado automatico
complicacionesy a un precio competitivo.

Vacuum Standby. Funcién que permite mantener el vacio
dentro de la camara por un tiempo indefinido

Tecnologia de sensor

Funcién ExtraVacuum. Hasta 5 segundos de vacio extra para
alimentos porosos

o) ; S : e
CARNICERIAS PESCADERIAS = GASTROBARES

CHARCUTERIAS @ RESTAURANTES E OTROS SECTORES

Soft Air. Funcion para el envasado de alimentos delicados

Programa especifico de envasado de liquidos

Capacidad para guardar 1 programa de envasado

Avisos de mantenimiento preventivo y sistema de
autolimpieza del aceite (AutoClean Oil)

gOSENSOR

Modelo S Modelo M Modelo L

De sobremesa
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Envasadoras al vacio

COMPARATIVA

iSENSOR

goSENSOR

Tipo de sellado

Sellado doble 2 x 3 mm

Sellado simple 1x 4 mm

Programas 10 1
Modo manual [ J ([
Modo automatico [ ) -
iVac. Envasado automatico inteligente [ ] -
iSeal. Sellado automatico inteligente [ ] -
MCV (MuAIti Cycle Vacuum). Repeticion de ciclos de vacio ° _
consecutivos

Vacuum Standby. FL{ncio’n que p'errnite mantener el vacio dentro PY °
de la cdmara por un tiempo indefinido

SCS. Sistema de calibrado automatico [ J ([
AutoClean Oil. Sistema de autolimpieza del aceite [ ] ([ J
Funcion Stop. Bloqueo del porcentaje de vacio en la cdmara [ ] ([ J
ancién ExtraVacuum. Hasta 5 segundos de vacio extra para ° P
alimentos porosos

Soft Air. Funcion para el envasado de alimentos delicados [ J ([ J
Tecnologia de sensor [ ] (]
Conexion de vacio externo [ J

Conexién con gas inerte [ ] -
Bluetooth integrado. Para conectar con la impresora de etiquetas PY _
térmicas

App de control iOS/Android [ ) -
Pantalla LCD con 3 botones [ J -
Pantalla LED con 3 botones - ()

@ De serie O Opcional - No compatible

mycl

EoSensor



GESTIONA LA mychef
ENVASADORA DESDE

TU MOVIL E IMPRIME

ETIQUETAS

Con la app gratuita Mychef iISENSOR puedes conectar tu teléfono moévil a tu envasadora via
Bluetooth. Maneja cémodamente tu equipo a distancia y sin dificultad.

Ademas, gracias a la impresora (accesorio opcional) puedes generar etiquetas adhesivas con
informacion relevante y pegarlas a las bolsas de vacio. Documenta el nombre de tus elaboracio-
nes, las fechas de envasado y expiracion, la temperatura de mantenimiento e incluso crea un
cédigo de barras para que tengas un registro completo de tu produccion.

Logra una mejor organizacion y control del stock de alimentos en tu cocina.

iSensor _ i S e n S 0 r iSensor SELECT DEVICE

Print Label Intelligent Vacuum & Sealing N\

Program
Name
Vacuum %
Extra Time

Inert Gas % Printer

Sealing Time

Air

Ne of Cycles

Disponible para iOS y Android
30
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GREAT CHOICE!

mychef.pro

@ www.mychefpro.com
D] info@mychefpro.com
Q. 800 654 341



