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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. 7

mychef



mychef respeta
lo que Ui respetas

En mychef trabajomos enfocando nuestros es-
fuerzos en conocer las necesidades del profesio-
nal hostelero, investigando y desarrollando equi-
pos de coccidn para cocineros exigentes. Nuestro
reto consiste en conseguir que experimenten los
mejores resultados y alcancen la excelencia en
coccion de manera sencilla, eficiente y de forma
inteligente. 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.

#RESPECT



La coccion excelente
para todas las cocinas profesionales.

El nuevo horno mychef evolution no tiene limites. Puede realizar cual-
quier tipo de coccién. A la plancha. Al vapor. A la parrilla. Al vacio. Puede
ahumar, asar, hornear, freir, gratinar, pochar, rehogar y regenerar. Pue-
de preparar pescados, carnes, aves, verduras, elaboraciones de huevo,
panaderia, reposteria y postres.

Ademds, mychef evolution cocina a baja temperatura con una estabili-
dad inigualable (£0,2°C), respetando el producto mas que ningUn otro
horno del mercado gracias a la patente TSC (Thermal Stability Control).
Se trata de un horno que representa la excelencia en coccién, tanto
para un pequefio restaurante a la carta como para una cocina de pro-
duccion para colectividades.

mychef evolution te brinda la posibilidad de combinar calor y vapor en
un mismo equipo. Una flexibilidad que te permite obtener mayor va-
riedad de texturas y sabores, y conseguir los mejores resultados en tus
platos y en tu negocio.

mychef evolution configura automaticamente la temperatura, el tiempo
de coccién y la humedad y se encarga ademds del control de todo el
proceso de coccién sin ningUn tipo de supervision. Se trata del horno
inteligente mas facil de usar del mercado, y del mds rentable.




Coccion en calor seco
De 30 a 300°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,
esponjosds Y jugosas en car-
nes asadas, filetes, pescados,
precocinados, pizzas y pro-
ductos de panaderia.

mychef evolution

Cocecion en modo mixto
De 30 a300°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.
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Coceion al vapor
De 30a130°C

mychef evolution genera con
la mayor rapidez el vapor mas
denso del mercado. Ademds,
es el Unico horno que genera
un vapor puro y esterilizado
totalmente libre de patége-
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.
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Conexién wifi o ethernet
Manejo fdcil e intuitivo
con pantalla tdctil TFT
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Coccién inteligente por
seleccion de alimentos

the

Recetas integradas,
guiadas paso a paso,
con un solo clic




BUsqueda de recetas
por ingredientes

Controla tu horno desde
la app mychef cloud y
desde la web

@)

Ahorro constante,
utilizando solo la
energia necesaria

mychef evolution

La maxima inteligencia.
La maxima simplicidad.

El nuevo mychef evolution es el mejor asistente para tu cocina. Su sis-
tema de coccion inteligente hace que cocinar sea mads fdcil que nunca.
Con su recetario interactivo puedes conseguir platos increibles con
una simplicidad asombrosa. Su conexién a la nube te permite estar
siempre conectado a tu equipo, estés donde estés. Y su innovadora
tecnologia optimiza el ahorro energético. Finalmente, un horno real-
mente inteligente capaz de recopilar datos, procesarlos y ofrecerte
una informacion personalizada para el éxito de tu negocio.

Un asistente de primera categoria

mychef evolution simplifica la gestién y el trabajo mas que ninglin otro
equipo, cocinando de forma inteligente y detectando la cantidad, ta-
mafio y estado del producto para ofrecerte la mejor coccion. Simple-
mente elige el resultado deseado y lo demds es cosa de mychef.

Pero la comodidad que ofrece mychef no acaba aqui. Si buscas inspira-
cion, mychef evolution tiene lo que necesitas: un recetario creado por
y para chefs. Elige entre deliciosas recetas para tu menuU, guiadas paso
a paso y con sugerencias de emplatado para conseguir un resultado
inigualable sin preocuparte por nada. Selecciona una de las muchas
recetas incluidas y mychef evolution hace el resto. Ademas, la bUsque-
da de recetas por ingredientes te permitird aprovechar al méaximo los
alimentos de los que dispones. Selecciona uno o varios ingredientes y
mychef evolution te sugiere recetas que se pueden hacer con ellos.

Todo esto, accesible desde una pantalla tactil de alta definicion de 6.5
pulgadas y mando rotativo iluminado. Usarlo es tan coémodo y tan in-
tuitivo como manejar tu smartphone. Desde el panel de control podrdés
ver valiosa informacion de consumos de energia, agua y detergente.
mychef monitoriza y analiza la informacion para rentabilizar tu negocio.

La libertad de hacer lo que quieras desde donde quieras

Con mychef evolution, controla a distancia tu horno mediante el siste-
ma cloud. Crea y modifica recetas y gestiona tus hornos a distancia.
mychef se comunica contigo y te muestra lo que estd haciendo en
todo momento.

mychef evolution. Inteligencia al servicio de tu cocina.

Finalmente, un horno realmente inteligente
&,
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Las mejores cocciones, de manera facil y eficiente.

En un horno profesional, lo mdas importante es la calidad de los platos.
La tecnologia de mychef evolution hace posible que también sea facil de usar y eficiente.

MySmartCooking

Sistema de coccion inteligente

Con MySmartCooking, cocinar es mas facil que nunca. Selecciona el ali-
mento por categoria, elige el tipo de coccién y el resultado deseado, y
mychef evolution se encarga del resto.

mychef evolution detecta la cantidad, tamafio y estado del producto, pro-
cesa la informacién y ajusta automaticamente la temperatura, la humedad
y el tiempo de coccidn, recalculando si fuera necesario los pardmetros,
para obtener el resultado perfecto.

Y por supuesto, también puedes realizar la coccién de forma manual, ajus-
tando t0 mismo los valores.

MyCookingPlanner

Cocciones simultineas inteligentes

Cocina simultaneamente alimentos con diferentes tiempos de coccién
para aprovechar al méximo la productividad de tu horno y ahorrar ener-
gia. mychef evolution te muestra en la pantalla los alimentos compatibles.
El horno ajusta automaticamente de forma éptima el tiempo de coccién
de los alimentos, dependiendo de la cantidad de carga de producto, del
tiempo y las veces que ha estado abierta la puerta del horno.

Elige la opcion Multilevel para recetas con cocciones independientes y re-
cibirads una notificacion cuando sea necesario extraer cada bandeja. O es-
coge la opcién Just in time para cocciones que quieres que terminen al
mismo tiempo.

MyCloud T

Conectado a la nube, estés donde estés

Mantente conectado a tu horno mychef con tu mévil, tablet u ordenador.
Visualiza el estado de coccién, consulta los datos de los andlisis HACCP, crea
y guarda recetas desde cualquier lugar y envialas a tu horno, o consulta
el amplio recetario creado por y para chefs en constante actualizacién.
Ademds, podrds compartir todos los contenidos con varios equipos mychef.
Con el sistema MyCloud, controlas tu horno estés donde estés.
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*~/ SmartClima Plus

Vapor rapido, denso y seguro

Los sistemas tecnoldgicos inteligentes de mychef evolution permiten reali-
zar cocciones de gran precisién y ahorrar energia gracias a su sofisticado
control del vapor y la humedad.

Consigue cocciones mds homogéneas que con cualquier otro equipo del
mercado y obtén una mejor textura, jugosidad y color en tus platos.

La innovadora tecnologia MultiSteam genera vapor mas denso y mdas rapi-
do que los sistemas tradicionales del mercado. Y con el sistema patentado
UltraVioletSteam, el vapor que se genera es completamente puro y este-
rilizado, incluso a muy baja temperatura, gracias a un sistema de rayos
ultravioleta que elimina todos los microorganismos. Realiza cocciones deli-
cadas hasta ahora imposibles con unos costes de mantenimiento, limpieza
y energéticos mucho mds bajos.

“TSC

Thermal Stability Control

Cocciones inigualables a baja temperatura

El sistema patentado TSC asegura una estabilidad de la temperatura en
la cdmara de coccién sin apenas oscilaciones (£0,2°C). Una gran precision
para las cocciones a baja temperatura o al vacio, y una manera inteligente
de ahorrar energia. El resultado son texturas finales sobresalientes, con
menos pérdida de peso y un color brillante.
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MyCare

La limpieza automatica mas eficiente

MyCare elimina cualquier tipo de suciedad automaticamente y sin super-
vision. Sequn el estado de suciedad de la cdmara, MyCare te propone el
programa de limpieza mas eficiente.

Gracias al sistema patentado UltraVioletSteam, el Ultimo ciclo de lavado
genera vapor libre de patdégenos por toda la cdmara, dejandola esteriliza-
da para una maxima seguridad alimentaria. Reduce las emisiones téxicas
y el consumo de detergente y de energia con MyCare.
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MySmartCooking

SISTEMA DE COCCION INTELIGENTE

El sistema de coccion
mas inteligente, facil
e intuitivo

Cocina!' nunca_
habia sido tan facil.

El sistema de coccidon inteligente MySmartCooking hace que coci-
nar sea mas fdcil que nunca. Solo tienes que seleccionar el alimen-
to por categoria, escoger el tipo de coccién, y ajustar pardmetros
como dorado, tamafio y punto. mychef calcula automaticamente el
resto. Un resultado de la méxima calidad, con el minimo esfuerzo.

El avanzado sistema de sensores en la cdmara de coccion detecta
la cantidad, tamafo y estado del producto y ajusta automatica-
mente la temperatura, la humedad y el tiempo de coccién, recal-
culando los pardmetros si es necesario, segun los modos de uso de
cada cocinero, para obtener el resultado perfecto.

Y por supuesto, también puedes realizar la coccidén de forma ma-
nual, ajustando tU mismo los pardmetros.

Ademds, puedes guardar las recetas con los ajustes que hayas se-
leccionado, y mychef evolution te mostrard las nuevas cantidades
necesdarias si ajustas el nUmero de comensales o de bandejas. Con
MySmartCooking, cocinar es tan simple como pedir un deseo.




1. Selecciona la categoria
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2. Selecciona el tipo de alimento y tipo de cocciéon
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3. Configura el resultado final
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MyCookingPlanner

COCCIONES SIMULTANEAS INTELIGENTES

Multitarea.
Sin atarearse.

Lam:ixima Con MyCookingPlanner, puedes cocinar simultd-

. o neamente alimentos con diferentes tiempos de
productlwdad. coccion. La mejor solucién para aprovechar al
Elm:iximo ahorro maximo la productividad de tu horno y ahorrar

energia.

mychef evolution te muestra en la pantalla los ali-
mentos compatibles para cocinar. El horno ajusta
y recalcula automdaticamente el tiempo de coccion
de los alimentos, dependiendo de la cantidad de
carga de producto, del tiempo y de la frecuencia
que ha estado abierta la puerta del horno.

Realiza la coccidn de varias recetas independien-
tes que se inician al mismo tiempo pero que tienen
momentos de finalizacion diferentes con la opcién
Multilevel. Cada bandeja tendrd su coccién inde-
pendiente, y recibirds una notificaciéon a través de
la pantalla del horno o de tu mévil cuando sea ne-
cesario extraerlas.

Con la opcidn Just in time podrds realizar multiples
recetas con diferentes tiempos de coccién que ne-
cesitas que finalicen al mismo tiempo. mychef evo-
lution te indicard el momento oportuno de carga
de cada bandeja, asegurando de esta manera que
acaben todas al mismo tiempo y con un resultado
perfecto.

Un horno a plena carga significa un rendimiento
optimo y un ahorro energético. Y poder preparar
primeros y segundos al mismo tiempo significa
menos tiempos de espera y mds satisfaccion para
tus clientes.

Tu horno, a pleno
rendimiento en todo
momento




1. Carga las bandejas deseadas con cocciones Chef, MySmartCooking y recetas
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2. Visualiza en todo momento el proceso de coccidon (inicio, coccion y finalizacion)
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3. Al finalizar el cooking planner, podras guardarlo para ahorrar tiempo en planificacion
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MyCloud

GESTIONA TU HORNO DESDE TU SMARTPHONE

La mejor manera de
controlar tu horno.
De lejos.

Con el sistema MyCloud, tu mychef evolution estd siempre conec-
tado a la nube y siempre a tus 6rdenes.

El sistema MyCloud conecta tu horno con tu mévil, tu tablet o tu or-
denador. Descdrgate la aplicacién mychef cloud y gestiona tu horno
desde cualquier lugar. O accede al sistema cloud desde el area pri-
vada de la web MyCloud, donde puedes también crear, guardar o
modificar recetas y enviarlas a tu horno simplemente pulsando un
botén.

Y si buscas inspiracion, en el cloud encontrards deliciosas recetas
creadas por y para chefs con actualizaciones periddicas. Deliciosas
opciones con todos los ingredientes, pasos de elaboracion, pard-
metros de coccién y sugerencias de emplatado que garantizan un
resultado 6ptimo. Selecciona una de las muchas recetas incluidas y
deja que mychef te asombre con el resultado.

Ademadas, gracias a la inteligencia de mychef evolution, el software
recalcula automaticamente las cantidades por ingrediente si ajus-
tas el nUmero de comensales o de bandejas.

Con la conexion a la nube el control estd contigo, estés donde estés.

Conectado a la nube,
estés donde estés

Descarga la
aplicacion

mychef cloud

para tu smartphone

L) App Store



MyCloud
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Conexién Wifi o Ethernet

Acceso al cloud mediante registro

Contenidos siempre disponibles
Recetas guiadas paso a paso
Cocciones inteligentes

BUsqueda de recetas por ingredientes

Todas las recetas mychef disponibles en MyCloud

= 1 o

RECETAS

Pollo con pimientos Merluza en salsa verde

Rodaballo  la plancha

ce
.

mychef.distform.com
area privada MyCloud
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Fast Menu. Men{ personalizado
Actualizaciones periédicas
Sincronizacién con varios equipos
Datos de consumo
Servicio de asistencia
Control remoto

Sugerencias de emplatados
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Carnllesa de ternera..

RECETAS
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SmartClima Plus™

EL SISTEMA DE GENERACION Y GESTION DE VAPOR MAS AVANZADO

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 coccidn, en funcién del tipo y la cantidad de alimentos. Smart-
Clima Plus ajusta automdticamente la humedad, inyectando o extrayendo /\
UltraVioletSteam

Premiado por:

vapor para obtener el resultado deseado, una coccidn siempre perfecta.

Los tres sistemas tecnoldgicos inteligentes de SmartClima Plus, el sistema
MultiSteam, UltraVioletSteam y DryOut, se coordinan para lograr los mismos
objetivos, cocciones mds homogéneas para conseguir los platos mds sucu-
lentos, con un consumo minimo de agua y un rendimiento mas eficiente.




MultiSteam

Con la innovadora tecnologia de inyeccién
de vapor MultiSteam, el vapor se genera de
una forma mucho mas rdpida y con la maxima
densidad, muy superior a los sistemas tradi-
cionales de generacién de vapor por inyec-
ciéon directa o calderin.

Realiza cocciones delicadas, hasta ahora im-
posibles, con unos costes de energia, agua y
mantenimiento mucho mas bajos.

DryOut

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

UltraVioletSteam @

La innovadora tecnologia patentada
UltraVioletSteam significa una auténtica re-
volucion en la sequridad alimentaria de tu
cocina.

mychef evolution es el Unico horno del mer-
cado capaz de generar un vapor absoluta-
mente puro y esterilizado, totalmente libre de
patdgenos, incluso a muy bajas temperaturas,
gracias a su innovador y exclusivo sistema de
rayos ultravioleta (tecnologia opcional).

El resultado: un vapor répido, denso y total-
mente seguro. El vapor perfecto.

SafeSteam

Con el fin de evitar quemaduras o molestias
por vapor al abrir la puerta, los hornos mychef
evolution pueden realizar una extraccion del
vapor de la cdmara en los instantes finales del
proceso de coccién, garantizando un ambien-
te limpio y la maxima seguridad laboral.



TSC®

CONTROL DE ESTABILIDAD TERMICA

Una estabilidad de temperatura jamas
experimentada en un horno.

Cocciones
inigualables
a baja temperatura

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

El sistema TSC mide la temperatura en la cdmara de coccién va-
rias veces por segundo y transfiere la cantidad de energia ne-
cesaria para ofrecer la méxima estabilidad de la temperatura sin
apenas oscilaciones (20,2°C).

El resultado es una precision inigualable en las cocciones a baja
temperatura, la cocina al vacio, las deshidrataciones, la pasteuri-
zacién, y la cocina al vapor. El producto final mantiene todas sus
propiedades organolépticas y unos colores mds brillantes, todo ello
con una menor pérdida de peso, respetando el producto al méaximo.

Ademdas, 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 resul-
tado: un ahorro energético de hasta un 23%.

SmartWind

SmartWind garantiza la maxima homogeneidad en la coccién,
gracias al innovador disefio termodindmico de la turbina combi-
nado con la gestién inteligente del sentido de giro del ventilador.

SmartWind decide de modo inteligente cudl de las 4 o 6 velocida-
des del ventilador es la mds adecuada en cada momento. Asegura
una coccidén perfecta en productos delicados de pasteleria, bolle-
ria, deshidrataciones...




UltraVioletSteam

NightWatch

Realiza cocciones nocturnas a baja temperatura con tiempos lar-
gos con total tranquilidad. La funcién NightWatch permite continuar
automaticamente la coccion en curso justo en el punto donde se
pard tras un corte en el suministro. Y en el caso de que la temperatu-
ra baje a menos de 56°C, el horno te avisard visual y acUsticamente
y mediante una notificacién en tu moévil para garantizar la seguri-
dad alimentaria.
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MyCare

SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA INTELIGENTE

Una solucion brillante
contra la suciedad

El sistema de autolimpieza inteligente MyCare elimina cualquier
tipo de suciedad automdticamente y sin supervision.

Seqgun el estado de suciedad de la cdmara, MyCare te propone el
programa de limpieza mas eficiente.

Ademds, gracias al sistema patentado opcional UltraVioletSteam,
el Ultimo ciclo de lavado genera vapor libre de patdégenos por toda
la cdmara, dejandola esterilizada para una maxima seguridad ali-
mentaria.

MyCare hace posible un mayor ahorro energético con un menor
consumo de detergente y menos emisiones toxicas.

Camara de coccion siempre

N

brillante y esterilizada

Mas limpieza y
menos consumo, de
forma automatica

CleanDuo

Desengrasante y abrillantador
en una sola pastilla

CleanDuo es una nueva com-
posicion desarrollada espe-
cialmente para los hornos my-
chef. Se trata de un detergente
de doble accidon, desengrasan-
te y abrillantador, en una sola
pastilla. La formulacién de
CleanDuo contiene el doble
de concentracién 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.



Selecciona en el menU principal MyCare y elige el tipo de lavado
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Fast Menu

MENU PERSONALIZADO DESDE DONDE QUIERAS

Menu personalizado
segun cada necesidad

Olvidate de programar constantemente las funciones que utilizas
con frecuencia. Con mychef evolution podras configurar el menu
de forma que te facilitard un acceso répido a aquellas funciones
mas usadas. Ademas podras restringir el uso al menuU principal y
sus funciones, dando acceso al personal de cocina Unicamente a
lo que tu decidas.

Y por supuesto, puedes sincronizar tu menU personalizado con
todos tus hornos mychef con un simple click desde el movil, tablet
u ordenador.
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1. Acceso directo al encender tu mychef
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2. Aflade las funciones deseadas a tu Fast Menu
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4. Comparte Fast Menu con cuantos mychef desees




Guarda

tu energia

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

23%

de ahorro
energetico

“Isc

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

DryQut +
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
gestién 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 tandem, 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 seguri-
dad NightWatch. Esta funcidon, amplia-
mente solicitada por los chefs, permite
continuar automaticamente 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 y mediante una notificacion
en tu moévil para garantizar la seguridad
alimentaria.



Teenologia pensada

Garantia de ealidad.
Construidos para durar

— =

anos

de garantia

Nuestros hornos estdn avalados por los mds rigurosos controles de ca-
lidad, por eso poseen una garantia de calidad de un afio, extensible a
dos registrando tu equipo en nuestra web. Construidos en acero inoxi-
dable de alta calidad y con una cdmara de coccién que garantiza una
alta inercia térmica hasta los 300°C, consiguen una coccién perfecta
y un gran ahorro energético. Un horno con las mas altas prestaciones

del mercado.

Vision panoramica del
panel de control

Innovador control tactil panora-
mico de 6,5 pulgadas. Su situa-
cion y visibilidad permiten un
control facil e intuitivo del horno,
y permiten seguir la evolucion
de las cocciones desde cualquier
parte de la cocina.

Maneta y componentes
plasticos higiénicos

mychef evolution proporciona
las maximas garantias higiéni-
cas gracias al exclusivo trata-
miento antibacteriano y ecolé-
gico de la maneta y de todos los
componentes 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 coccibén, 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 diseffio de la puerta facilita la
limpieza y la seguridad operativa.



Hluminacion LED Sondas con conexion Control remoto
de alta teenologia magnética desde el mévil

<

lluminacion éptima en la tota-
lidad de la cdmara de coccion,
disefiada especialmente para al-
tas temperaturas, con un minimo
consumo y una mdéxima duracién.

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

Controla a distancia tu horno
desde la app mychef cloud. Em-
pieza o para una coccion incluso
cuando no estés en la cocina.
mychef evolution se comunica
contigo y te muestra lo que esta

haciendo en todo momento.

Control de consumos de Turbina eficiente Sifon integrado con
aguay electricidad SmartWind refrigeracion automatica

']

Energia

T |
1,31

0,24

Refrigera el sistema de agua de
salida reduciendo el consumo de
energia. Evita olores en la cdmara
y aumenta la eficiencia de la
coccion.

Con SmartWind, la homogenei-
dad en la cocciéon estd garanti-
zada gracias al innovador dise-
Ao termodindmico de la turbina,
combinado con una gestién in-
teligente del sentido del giro.
SmartWind decide de modo in-
teligente cudl de las 4 o 6 velo-
cidades del ventilador es la mas
adecuada en cada momento.

Con mychef estards informado
del consumo diario, mensual o
anual de agua y electricidad,
ayudando a optimizar la gestiéon
de tu negocio.



mychef evolution

Serie

)

A

La tecnologia mas
sofisticada

en el minimo espacio.

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

Los modelos mychef evolution de la serie Serie S proporcionan
todas 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.

=
=

——
=

Guias multinivel
Posiciona facilmente
cubetas o bandejas
planas a diferentes

alturas y maximiza la
carga del horno

NLET
aEEEE
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800 /
mm 520 mm

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.

e —

760 mm



Y afnos

de garantia
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Modelo S 4GN 11 S4GNINT S 6GN 2/3 S 6GN 1/1 S6GNINT S9GN 11

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 1/1GN 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 x 1/1GN 4 x 2/3GN 4 x 1/1GN 4 x 1/1GN 6 x 1/1GN

Prof. 65 mm

gi‘;’“'d"s por 20-80 20-80 20-80 30-100 30-100 50-150

Temperatura 300°C 300°C 300°C 300°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 5,60 5,60 5,60 7 7 10,40
230/L+N/50-60 0 230/L+N/50-60 0  230/L+N/50-60 o _ _ i

Tensién 230/3L/50-60 0 230/3L/50-60 0 230/3L/50-60 0 2307312060 0 230/5L/50°60 0 230/5L/50-60 o

400/3L+N/50-60

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

400/3L+N/50-60

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

Acometida de

R 3/4” x 2 R 3/4” x 2 R 3/4” x 2 R 3/4” x 2 R 3/4” x 2 R 3/4” x 2
agua
Desagie DN 40 DN 40 DN 40 DN 40 DN 40 DN 40
Presién de 150 - 400 kPa o 150 - 400 kPa o 150 - 400 kPa o 150 - 400 kPa o 150 - 400 kPa o 150 - 400 kPa o

agua

0,15 - 0,4 Mpa

0,15 - 0,4 Mpa

0,15 - 0,4 Mpa

0,15 - 0,4 Mpa

0,15 - 0,4 Mpa

0,15 - 0,4 Mpa




mychef evolution

Toda la potencia.
Toda la capacidad.

Ninguna _
CONCes1Ion.

La Serie L es la opcidn ideal para grandes restaurantes y hoteles,
° servicios de catering y colectividades de alta produccidon. Robus-
Serle 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 coccidén siempre perfecta.

Con la Serie L, los grandes retos no lo son tanto.

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



anos

de garantia

Modelo L 6GN 1N L 6GN 2/1 L10GN 11 L10GN 271
Capacidad GN 6 x 1/1GN 12 x 1/1GN 10 x 1/1GN 20 x 1/1GN
Distancia entre guias 71 mm 71 mm 71 mm 731 mm
CopessEN 00y - :
Dt 4 a0 - ¢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 1122 mm
Peso 91 Kg 110 Kg 13 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/M4”x 2

R3/4"x 2

R 3/4" x 2

R3/4"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
0,15 - 0,4 Mpa

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

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

* Tensions spéciales sur demande




Funciones

Modo convecciéon. 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)
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SmartClima Plus. Sensor de 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. Extraccion activa de la humedad de la cdmara

SmartWind. Maxima homogeneidad de coccion

Delta T. Temperatura de coccidon controlada por el propio alimento

NightWatch. Cocciones nocturnas sin supervision seguras

SafeSteam. Extraccién de vapor automatico al finalizar la coccién

ReliableSystem. Programa de mantenimiento preventivo

MySmartCooking. Sistema de coccién inteligente

MyCookingPlanner. Cocciones simultdneas inteligentes

Multilevel. Cocciones independientes con momentos de finalizacion diferentes

Just In Time. Cocciones independientes que finalizan al mismo tiempo

MyCloud. Sistema que conecta tu horno con tu ordenador, mévil o tablet

Control remoto desde el mévil

Recetas guiadas paso a paso con actualizaciones periédicas

FastMenu. Teclas de acceso rapido a programas

Regeneracién. Programas parametrizables y preestablecidos

o ® O o | o o o o o o o6 o o o o O o
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Programas
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Fases de cocciéon

Pantalla tdctil panordmica de 6,5 pulgadas

@ De serie O Opcional - No compatible



Mando rotativo con disefio de iluminacién inteligente

wn
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Melodias. Avisos acUsticos configurables

Control de fin de ciclo por tiempo, por sonda, en continuo

Sefalizacion del fin de la coccién visual y acUsticamente

Velocidades de ventilador

NlO® | O®@ | @@ | @
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Cambio de giro del ventilador

Parada del ventilador al abrir la puerta para prevenir la dispersiéon 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 de alta inercia térmica de acero inoxidable AISI 304 18/10

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

® O e | o o

e | O e | @ | @ O |0

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

Recogeaguas frontal con desagie

Recogeaguas integrado en la puerta

Enfriamiento automdtico salida desagie

Siféon integrado

Kit de apilado

IPX5

Acceso a electrénica de forma sencilla “cardtula extraible”

Declaracion de conformidad CE

@ De serie O Opcional - No compatible
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La mejor solucion
servida en

bandeja.

BANDEJAS Y PARRILLAS MYCHEF

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

Ademds, mychef evolution te facilita el trabajo
indicdndote qué bandeja es la mds idénea para
realizar las recetas incluidas en mychef y en las
cocciones inteligentes de MySmartCooking.

mychef evolution te
indica qué tipo de '
bandeja es la mas

adecuada para cada

recetay coccion de

MySmartCooking




mychef.




Los accesorios ideales, a la earta.

ACCESORIOS MYCHEF EVOLUTION

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

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

Kit de superposicion
Accesorio que permite apilar dos
hornos mychef para aprovechar

el espacioy combinar diferentes
camaras de coccion.

Carro autonomo

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.

Soporte con grifo
de agua extensible

Disponibilidad de agua constan-
te para limpiar o afadir agua a
la coccién de la forma mas er-
gondmica.

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.

Soporte regulable

Para nivelar el horno sobre su-
perficies irregulares. Facilita la
limpieza de la parte inferior.



Campana de
condensacion de vapor

Absorbe y condensa el vapor
procedente de la chimenea y
puerta del horno. Evita la trans-
mision de vahos al ambiente de
la cocina. De facil instalacion.

Blindaje térmico

ot

Para proteger el horno de fuen-
tes de calor cercanas.

Campana de
condensacion de vapor
y olores con filtro de
carbono

Reduce los olores y vapores
expulsados por la chimenea y
puerta del horno. Evita la trans-
mision de vahos y olores al am-
biente de la cocina. De f&cil ins-
talacioén.

Kit desviacion de
vapores chimenea

Para redirigir el vapor de la chi-
menea a una salida de humos.

Guias pasteleras

Guias extraibles con distancia
de 80 mm especialmente indi-
cadas para pasteleriay panade-
ria. S6lo para modelos L.

MySmoker

Ahorra tiempo y espacio trans-
formando tu horno mychef en un
perfecto ahumador. Ademds, po-
dras cocinar y ahumar a la vez
de un modo facil y limpio.




Los accesorios ideales, a la carta.

Sonda sous-vide

Sonda monopunto

Sonda sous-vide de @ 15 mm
con un Unico punto de medicién.
Conector magnético de Ultima
generacién. Indicada para coc-
ciones al vacio o de piezas pe-
quefas o delicadas.

Cleanduo

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

Sonda monopunto de @ 4 mm

con un Unico punto de medicién.

Conector magnético de Ultima
generacién. Indicada para coc-
ciones de piezas pequefias.

Ducha de lavado

Grifo ducha para procesos de
aclarado manual, con soporte.

Sonda multipunto

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

Cartucho
descalcificador
(recambio)

Dependiendo de la dureza del
agua, el descalcificador garanti-
za el correcto funcionamiento y
alarga la vida de su horno
mychef.



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

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

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
atencidon 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
evolution en tu propia cocina.

LlGmanos sin ningun compromiso

Tel. 902101 890
info@distform.com




Cocina con nosotros

Sesiones de asesoramiento

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

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

Inscribete en
mychef.distform.com/eventos

Hablemos...

Si quieres saber mdés sobre mychef evolu-
tion, o estds listo para adquirir uno, ponte
en contacto con...

info@distform.com
902101890
mychef.distform.com

mychef.distform.com






mychef

respects what you respect

mychef.distform.com

info@distform.com / 902 101 890



