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NUESTRO mychef
COMPROMISO iCoOK

Innovacion, calidad y excelencia de coccién




EL HORNO COMBINADO mychef.
INTELIGENTE ook

ICOOK

El Unico horno del mercado con



UNA GAMA DE PRODUCTOS mychef
PREMIADA

reddot winner 2020




' EL MEJOR ALIADO
PARATIY TU COCINA

TSC

(Thermal Stability Control)

Unico sistema patentado que

garantiza una estabilidad térmica
inigualable en el mercado (+0,2°C).

Busqueda de recetas

por ingredientes

El horno te sugiere recetas con
los ingredientes que dispones.

SmartCooking

Sistema de coccidn inteligente
por seleccion muy detallada
de alimentos.

Avisos
personalizados

Es el Unico horno del mercado
con la posibilidad de anadir
avisos en una coccién manual.

Interfaz
inteligente

Manejo facil e intuitivo con
pantalla tactil TFT de 10" de
alta definicion.

Ahorro
energético
Gracias a sus tecnologias y

patentes, el horno utiliza solo
la energia necesaria.

®

mychef.

iCOOK

MultiSteam

Tecnologia patentada de doble
entrada de vapor, 5 veces mas rapido
gue el boiler. Libre de mantenimiento.

Fast Menu

Acceso rapido solo a programasy
funciones que se utilizan de manera
habitual. Ideal para cadenas de
restaurantes y supermercados.



TECNOLOGIA
PATENTADA

mychef

iCOOK
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M u I tistea m PATENTADO

Tecnologia patentada de doble
entrada de vapor con
precalentamiento del agua dentro de
la camara, libre de mantenimiento.

COMPARATIVA
DE TECNOLOGIAS
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TECNOLOGIA mychef
PATENTADA e

M u I tiStea m PATENTADO

VENTAIJAS VALOR ANADIDO
- Vapor 5 veces mas rapido que con el sistema - iCook es el horno del mercado mas
\/ boiler. rapido en generar vapor dentro de
la camara.

- Generacion de vapor a partir de 30°C.
- No requiere mantenimiento, lo que
significa menor gasto econémico y

- Total homogeneizacion del vapor en camara.

- No requiere mantenimiento. : . :
mayor vida util del equipo.

- Recuperacion ultra rapida de saturaciéon en

) ) - Ahorro energético de hasta un 9,2 %
camara después de la apertura de la puerta.

combinado con SmartClima Plus.

- Ahorro hidrico de hasta un 25 %
combinado con SmartClima Plus.

- El siféon de serie integrado y combinado con
MultiSteam, evita cualquier posible fuga de
vapor en camara.



TECNOLOGIA mychef
PATENTADA e
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TSC (Thermal Stability Control) PAmNT™po

Unico sistema patentado que asegura
una maxima estabilidad térmica con
oscilaciones minimas (+0,2°C)

COMPARATIVA CERTIFICADA POR TUV

Temperatura medida en diferentes puntos de la camara de coccién en un Temperatura medida en diferentes puntos de la camara de coccién en un
horno combinado del mercado horno combinado Mychef
85°C 85°C
83°C 83°C
81°C [ >~ ~ >~ 81°C
79°C 79°C
77°C - - - 77°C
75°C 75°C
73°C 73°C
7eC 71°C
69°C 69°C
67°C 67°C
65°C 65°C
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TECNOLOGIA

PATENTADA

mychef

iCOOK

TSC (Thermal Stability Control) PAmNT™po

J

VENTAIJAS

- Excelencia en los resultados.

- Gran precision para las cocciones a baja
temperatura.

- Cocciones homogéneas que ningdn otro
horno del mercado realiza, gracias a la
estabilidad térmica demostrada.

- El horno consume solo la energia
necesaria para mantener la temperatura
estable en cada coccion.

- Cocciones con menos pérdida de peso y
un color brillante.

- Con esta tecnologia el horno trabaja a
media potencia, dato interesante para
comercios con poca potencia.

VALOR ANADIDO

- iCook es el Unico horno del mercado
con una estabilidad térmica inigualable,
mostrando la temperatura en todo
momento.

- Ahorro del 23 % de energia debido a que
no se producen picos de temperatura.



TECNOLOGIA mychef
PATENTADA , e

M yC a re PATENTADO

Sistema automatico inteligente de limpieza.
El horno detecta el nivel de suciedad y
propone el programa mas adecuado.




TECNOLOGIA

PATENTADA

MyCare

®

mychef

iCOOK

PATENTADO

J

VENTAIJAS

- Evita que se utilizen programas mas largos
Si NO es necesario.

- Ahorro significativo de agua y energia.

- Coste de lavado 60% mas econdmico con las
pastillas CleanDuo.

VALOR ANADIDO

- Camara limpia y esterilizada gracias
a la combinacion de MyCare con
UltraVioletSteam.



TECNOLOGIAS mychef
PARA COCCIONES EXCELENTES ook

g b

UltraVioletSteam SafeSteam
Vapor puro y Seguridad

o oge
100% esterilizado Funcion configurable por el usuario
que realiza una extraccion del vapor
de la cdmara en los instantes finales
del proceso de coccién, garantizando

un ambiente limpio y la maxima
seguridad laboral.

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

© ©

VALOR ANADIDO VALOR ANADIDO
- Vapor 100% esterilizado. - Evita quemaduras o molestias
- Camara de coccion esterilizada 100% por vapor.

con UltravioletSteam + MyCare. - Configurable por el usuario.

- Seguridad alimentaria garantizada.



TECNOLOGIAS
PARA COCCIONES EXCELENTES

SmartClima Plus

Crontol de vapor
y humedad

GCracias a los avanzados sensores de
SmartClima Plus, el horno monitoriza
hasta diez veces por segundo las
condiciones reales de humedad en la
camara de coccion, en funciéon del
tipo y la cantidad de alimentos.

SmartClima Plus ajusta automatica-
mente la humedad, inyectando o
extrayendo vapor para obtener el
resultado deseado, una coccion
siempre perfecta.

&
VENTAJAS

- Reduccion de las mermas hasta
en un 40%.

- Jugosidad en las cocciones sin
pérdida de liquidos apreciables.

em=—_
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SmartwWind

Maxima homogeneidad

SmartWind decide de modo
inteligente cual de las velocidades del
ventilador es la mas adecuada en
cada momento.

Innovador disefo termodinamico de
la turbina combinado con la gestion
inteligente del sentido de giro del
ventilador. SmartWind garantiza la

maxima homogeneidad en la coccion.

&
VENTAJAS

- Cocciones homogéneas en
productos delicados.

mychef

iCOOK



TECNOLOGIAS mychef
PARA COCCIONES EXCELENTES ook
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Preheat & Cooldown DryOut Plus

inteligente Extraccién activa de
la humedad

Tecnologia inteligente que precalienta

el aire del interior de la camara a la Doble sistema de extraccion activa de
temperatura deseada. Cuando iCook la humedad en la camara de coccion.
llega a un 15% de diferencia con la Consigue texturas mas crujientes
temperatura indicada te avisa acusti- gracias a su innovadora tecnologia de
camente para introducir el alimento. baja presion ultra rapida. La doble

extraccion elimina la humedad de
manera acelerada, consiguiendo
crujientes un 10% mas rapidos.

Al abrir la puerta, el interior de la
camara estara a la temperatura
deseada. Teniendo en consideracion
gué no és lo mismo la temperatura
del aire, que la temperatura del con-
junto de la camara de coccion.

© ©

VALOR ANADIDO VALOR ANADIDO

- Gran precision para las cocciones - Dorados y crujientes mas
delicadas. rapidos (doble chimenea).

- La temperatura de coccién es la -Jugosidad en las cocciones sin

deseada de principio a fin. pérdida de liquidos apreciables.



()

Interfaz inteligente
de alta definicion

Controla todas las funcionalidades del
horno del modo méas sencillo posible. La
interfaz del iCook ha sido galardonada
internacionalmente con los premios mas
prestigiosos de disefo.

Monitoriza los consumos para una mejor
gestion de tu negocio. Ademas su pantalla
de 10" te facilitara una perfecta vision y
seguimiento de las cocciones desde
cualquier punto de tu cocina.

&
VENTAIJAS

- Pantalla de alta definicion
e intuitiva.

- Disefo atractivo.

- Experiencia de usuario
inmejorable.

)

VALOR ANADIDO

- Fast Menu: menu personalizado.

- BuUsqueda de recetas por
ingredientes.

- SmartCooking: sistema de
coccién inteligente por selecciéon
de alimentos muy detallado.

- Avisos personalizados en las
cocciones manuales.




FAST
MENU

Fast Menu

Gracias a Fast Menu, puedes
diseflar un menu personalizado
con las cocciones, multiniveles y
programas de lavado mas
habituales. Crea un acceso rapido
Unicamente en este menu para
agilizar la gestion de tu negocio.

©

VALOR ANADIDO

-Agiliza la gestiony
funcionamiento del negocio.

- |deal para cadenas de
restaurantes y supermercados.

Busqueda de
recetas por
ingredientes

Beneficiate de todas las posibilidades
gue te ofrece Mychef iCook.
Rentabiliza todo el stock, busca por
ingredientes disponibles recetas
increibles y exprime todas las
posibilidades.

©

VALOR ANADIDO

- Recetas creativas por ingredientes.

- Mayor aprovechamiento de
productos de temporada.

- Minimiza residuos.




SmartCooking

Sistema inteligente para
cocinar de forma asistida

Selecciona el alimento por categoria,
elige el tipo de coccién y el resultado
deseado y Mychef iCook se encarga

del resto. Detecta la cantidad, tamafo
y estado del producto, procesa la
informacion y ajusta automaticamente
la temperatura, la humedad y el
tiempo de coccién, recalculando si
fuera necesario los parametros, para
obtener el resultado perfecto.

©

VALOR ANADIDO

- Ningun otro horno del mercado
tiene tan detallado el producto, lo
que significa que la coccién es mas
precisa y el resultado es excelente.

Avisos
personalizados

Con la coccién Chef (coccidn manual)
es posible afadir avisos
personalizados durante el proceso de
coccién, dando lugar a que el proceso
sea perfecto. El horno te alerta
acustica y visualmente con un pop up,
indicando el aviso que se ha afiadido.

©

VALOR ANADIDO

- Posibilidad de afiadir avisos
infinitos indicando el momento
preciso de la accién.




CONECTIVIDAD mychef

iCOOK

) ) VENTAJAS
Conectado a tu horno, estés donde estés

- Todo el control de los equipos en
Gestiona y mantente conectado a tu horno desde \/ una sola aplicacion.

cualquier lugar con tu movil, tablet u ordenador. Visualiza
el estado de coccidn, consulta los datos de los analisis
HACCP, crea y guarda recetas desde cualquier lugary

- Estar conectado al horno desde
cualquier lugar.

; . . - Ofrece una informacion
envialas a tu horno, simplemente pulsando un botén o ereonalizada aracias a Ia
consulta el amplio recetario en constante actualizacion. P N =
recopilacion de datos y su
. . : rocesamiento.
Ademas, puedes compartir todos los contenidos con P

otros equipos Mychef. - Contribuye a la gestion y éxito de tu

negocio.

- Optimizacion del tiempo de trabajo.

VALOR ANADIDO

- Gracias al registro del horno en la
nube, podemos obtener datos de
funcionamiento que nos ayudan a
mejorar el rendimiento de los
hornos Mychef.



MULTIPLES CAMARAS mychef
DE COCCION SO0

Cocinar al vapor 1 N
Cocinar al vacio

Mantener
Regenerar Estacion gastronémica multicamara

Asar

Ahumar VENTAJAS

Frelr, - Diferentes temperaturas y humedades
Gratinar @ simultaneas
Pochar : . . )
- Permite utilizar las camaras en funcion
del volumen de trabajo

- Versatilidad en las cocciones




COMBINACIONES

ICOOK

Estacion
multicamara

Solucidon multicamara
para utilizar diferentes
temperaturasy
humedades a la vez,
optimizando su
rendimientoy
aprovechando al
maximo el espacio.

Sistema
Cook&Chill

Cocina y conserva
rapidamente tus
elaboraciones
consiguiendo los
beneficios del sistema
Cook&Chill: calidad
organoléptica,
seguridad alimentaria
y planificacion de
produccion.

mychef

iCOOK

Soporte
con guias

Coloca el horno a la
altura correcta para
trabajar comodo y
seguro. Ademas tienes
a tu disposicion las
guias necesarias para
extraer las bandejas
del horno y colocarlas
en el soporte.



COMBINACIONES

ICOOK COMPACT

Estacion
multicamara

Solucidén multicamara
para utilizar diferentes
temperaturasy
humedades a la vez,
optimizando su
rendimientoy
aprovechando al
maximo el espacio.

Sistema
autonomo

Convierte tu horno
Mychef en un equipo
movil que no depende
de tomas de agua
corriente para generar
vapor durante la
coccion. Autonomia en
modo vapor hasta 3
horas y media. |deal
para el servicio de
catering o banqueting
al aire libre.

mychef

iCOOK

Soporte
con guias

Coloca el horno a la
altura correcta para
trabajar comodo y
seguro. Ademas tienes
a tu disposicion las
guias necesarias para
extraer las bandejas
del horno y colocarlas
en el soporte.



LAS 3 RAZONES
POR LAS QUE ELEGIR iCOOK

Excelencia en los resultados
de manera sencilla

GCracias a las patentes TSC y
MultiSteam y a la combinacién de
las numerosas tecnologias
inteligentes de cocciodn, los
resultados siempre son los deseados.

Inteligencia y fiabilidad

Pensado para ser el mejor
aliado para ti y tu negocio. Es
facil confiar en un horno que
cocina de manera inteligente,

detectando cantidad, tamanoy
estado del producto.

mychef

iCOOK

Disefio y tamafio compacto

Fabricado con los materiales de la
mas alta calidad, lo convierten en un
horno robusto capaz de aguantar el

duro trabajo de las cocinas
profesionales. Ademas con su
reducido tamano, cocinar es mas
comodo gue nunca.



mychef.

QUICK
WAVE

El horno de coccidn acelerada
mas productivo del mundo



NUESTRO mychef
COMPROMISO QUICK WAVE

PRODUCTIVIDAD - RENTABILIDAD - CONTROL - RESULTADOS




LA NUEVA GENERACION
DE LA COCCION ACELERADA

Ahora importa como multiplicas
tu produccidn, reduces tiempos
muertos y mantienes un servicio

non-stop con calidad perfecta en
cada pedido.

Ver video p

mychef

QUICKWAVE


https://youtu.be/LIeBgXukLv0
https://youtu.be/LIeBgXukLv0

TECNOLOGIAS DE COCCION

)
(\-/

Impingement

Impacto directo y envolvente de
aire caliente sobre el alimento,
elevando la temperatura
instantdaneamente para una
textura crujiente.

Conveccion

Control preciso y personalizable
de la temperatura hasta 275°C,
garantizando homogeneidad
y repetibilidad.

Microondas

Calentamiento interno
inteligente que acelera la

coccion sin perder jugosidad.

mychef

QUICKWAVE



PRODUCTIVIDAD NON-STOP mychef
PATENTES PROPIAS RECCEATE

CONTINUOUS COOKING

Multiproduccion continuada sin esperar a terminar la coccion en
marcha. La |IA recalcula automaticamente los parametros de coccion

al afiadir un nuevo pedido. \/

VENTAJAS
Servicio hon-stop sin tiempos muertos

Hasta 4 elaboraciones introducidas en
momentos distintos

Elimina cuellos de botella y colas



PRODUCTIVIDAD NON-STOP mychef
QUICIK WAVE

PATENTES PROPIAS

MULTIPLE COOKING

Fijas una receta principal y la IA ajusta
automaticamente los parametros para
2,3y hasta 4 raciones. @
VENTAJAS
Ajuste automatico de parametros por IA

Mismo resultado en todas las raciones

Ahorro de tiempo y eficiencia maxima



VENTAJAS Y VALOR ANADIDO mychef
SERVICIO X4 VECES MAS PRODUCTIVO QUICK WAVE

Sirve hasta 4 veces mas rapido que otros hornos del mercado

Mismo espacio, x4 elaboraciones simultaneas

Introduce nuevos pedidos sin esperar a gue termine la coccidn en marcha
|deal para horas punta y alto flujo de servicio

Evita colas y mejora la experiencia del cliente

IA integrada: ajuste automatico sin intervencion del personal

Reduce maquinaria y optimiza cocina



MAS SOBRE COCCIONES

©7

MultiCook

Cocciones simultaneas

Cocina al mismo tiempo platos
combinados para optimizar el proceso
y reducir los tiempos de espera con
resultados perfectos.

Para cocciones que empiezan al
mismo tiempo y misma temperatura
Yy que acaban progresivamente, el
horno te avisa de cuando y que
bandeja sacar. Asi de facil.

&)

VALOR ANADIDO

Reduce tiempos operativos y
acelera la entrega de
pedidos.

mychef

QUICKWAVE

&

Recetas
Acceso rapido a recetas

Posibilidad de guardar mas de 1.000
recetas.

Ademas, con Mychef Cloud puedes
crear, modificar o eliminar una receta
desde cualquier lugar, el horno y el
Cloud se sincronizan
automaticamente.

También es posible compartir las
recetas con diferentes dispositivos,
ideal para cadenas de restaurantes,
bares y cafeterias.

®

VALOR ANADIDO

User interface muy visual e
intuitiva

Sincronizacion de las recetas
con todos tus equipos.



RENTABILIDAD REAL

Mientras otros
necesitan cuatro,

INVERSION
= ESPACIO
CONSUMO

SERVICIO
== RENDIMIENTO
BENEFICIO

\_

1 QUICK WAVE
)
1 p)
)
3 4

4 hornos de otras marcas

200

bocadillos/hora

200

bocadillos/hora

mychef

QUICKWAVE




CONECTIVIDAD mychef
GESTION REMOTA QUICK WAVE

Ventajas operativas reales:

Control centralizado de todos tus hornos desde Mychef Cloud

Vision y control remoto en tiempo real: como estar frente al equipo
Previene incidencias y evita paradas innecesarias de servicio
Mantenimiento del horno mas eficiente y contribuye a alargar su vida util
|Ideal para responsables de operaciones

480h 326h 98h

Remote Control X<



CONECTIVIDAD mychef
FUENTE DE INFORMACION QUICK WAVE

Beneficios clave para gestores:

Estadisticas inteligentes: consumos, horas de uso, recetas mas
vendidas, picos de demanda

Exporta informes y toma decisiones basadas en datos
Jerarquias y permisos personalizados por usuario

Integracion API con softwares de gestion: Unifica tu operativa
IA en la nube: supervision, verificacion y ajustes automaticos



LIDER EN PREMIOS mychef

QUICKWAVE

DESIGN
AWARD
2025




MAS CARACTERISTICAS
DE QUICK WAVE

No se necesita

sistema de extraccion

Gracias al filtro catalitico se
asegura un ambiente libre de
humos y olores.

Pantalla inteligente
de un solo toque

Interfaz intuitiva para acceder
rapidamente a recetas y funciones
con un solo toque.

Silencioso en operacion

y notificaciones
acusticas.

Funcionamiento optimizado para
entornos de atencion al publico, con
sistema de notificaciones acusticas
personalizables.

Disponible en
version monofasica
o trifasica

Total adaptabilidad a las

necesidades de conexion
del usuario.

Compatible con
envases aptos
para microondas

Permite cocinar o regenerar sin
manipular alimento, manteniendo
higiene y velocidad de servicio.

Fondo de 600mm

Diseflado para encajar en barras
y mesas estandar de 600 mm.

[y

mychef

QUICKWAVE

Exterior frio
al tacto

El perfecto aislamiento en
el interior del horno hace
que el calor no se trasmita
hacia el exterior.

Recuperacion de
temperatura
ultrarrapida

Recupera temperatura en segundos
tras cada apertura, eliminando
tiempos de espera y maximizando
ciclos de servicio.

Consumo medio
de 0,6kWh

Mantiene temperatura a 275°C con
un consumo Mminimo, reduciendo el
coste operativo y contribuyendo
activamente a una cocina mas
sostenible y eficiente
energéticamente.



CLIENTES ESTRELLA mychef

QUICKWAVE
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Restauracién Comida rapida Baresy Supermercados Food trucks,

: Hoteles : ; )
organizada y delivery cafeterias & corner food eventosy delivery
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ARGUMENTOS PARA SUPERAR mychef
OBJECIONES QUICK WAVE

Se amortiza rapido gracias al

aumento de la produccion x4 La combinacion de IA y gestion

respecto a otras soluciones centralizada de recetas,

del mercado. Reduce costes cualquiera puede cocinar desde

ERfmagtihalria; pgrsonal y el primer dia. Solo toca la imagen

tiempos de servicio. Alta del producto y a cocinar. Disefado para trabajo
rentabilidad garantizada. intensivo NON-STOP. con

sistemas inteligentes de
coccion que mantienen la
maxima productividad
incluso en horas punta,
NoO necesita una gran cocina. garantizando un servicio
Diseno compacto y adaptable continuo sin interrupciones.
a cualquier ubicacion.
Disponible version Plug&Play.
Sin necesidad instalacion de
extraccion externa.

Interfaz intuitiva + Mychef
Cloud: Simple gestion,
actualizacion de recetas y
supervision del rendimiento.
Todo es facil, visual y rapido.



LAS 3 RAZONES POR LAS QUE mychef.
ELEGIR frckwave

Tecnologia x4 veces mas
productiva

La combinaciéon de Impingement +
Conveccion + Microondas asistida
por IA multiplica tus elaboraciones
manteniendo texturas crujientes,
interiores jugosos y resultados
homogéneos en tiempo récord.

Rentabilidad y conectividad
para tu negocio

Cocina o regenera varios productos a

la vez y mantén un servicio non-stop.
Ademas, la conexion a Mychef Cloud
permite supervisar, controlar y optimizar
todos tus equipos desde cualquier lugar.

Disefo premiado y totalmente
adaptable

Estética, robustez y maxima eficiencia
operativa en un disefo versatil.
Disponible en varios tamanos y
conexiones, se integra facilmente a
cualquier espacio.



mychef.

QUICK
IT

El mejor horno de
coccion acelerada



NUESTRO mychef
COMPROMISO QUICK T

Innovacion, calidad y excelencia de coccién




EL MEJOR HORNO
DE COCCION ACELERADA

QUICK

en el horno
mas compacto y de facil uso
del mercado.

Ver video >

mychef

QUICKIT



EL HORNO DE COCCION ACELERADA mychef
MAS GALARDONADO i

DESIGN
AWARD
2022




IMPINGEMENT mychef
TECNOLOGIA DE COCCION QuICK T

Z)
( o))

Sistema de distribucion de aire
cicléonico 3D Impingement que
garantiza un resultado perfecto.



VENTAJAS & VALOR ANADIDO mychef
DE LA TECNOLOGIA IMPINGEMENT QuICKT

VENTAIJAS VALOR ANADIDO
- Cocciones ultra rapidasy - Unico horno del mercado con el
\/ estandarizadas en segundos. sistema 3D Impingement.
- Crujientes perfectos gracias a la - Los resultados de coccidn son
combinacién de los modos de coccion. siempre superiores en comparacion

- Impingement y conveccion. al resto del mercado.

- Los productos mantienen sus
propiedades organolépticas.

-Dorados uniformes.



MAS SOBRE COCCIONES

%
MultiCook

Cocciones simultaneas

Cocina al mismo tiempo platos
combinados para optimizar el proceso
y reducir los tiempos de espera con
resultados perfectos.

Para cocciones que empiezan al
mismo tiempo y misma temperatura
Yy que acaban progresivamente, el
horno te avisa de cuando y que
bandeja sacar. Asi de facil.

&)

VALOR ANADIDO

-Agiliza la gestion y
funcionamiento del negocio.

- MultiCooks predeterminados
con el horno.

09

Recetas
Acceso rapido a recetas

Posibilidad de guardar hasta 1.024
recetas.

Ademas, con el Cloud puedes crear,
modificar o eliminar una receta desde
cualquier lugar, el horno y el Cloud se
sincronizan automaticamente.

También es posible compartir las
recetas con diferentes dispositivos,
ideal para cadenas de restaurantes,
bares y cafeterias.

©

VALOR ANADIDO

- Recetas sencillas con grandes
resultados.

- Sincronizacioén de las recetas
con todos tus equipos.

mychef

QUICKIT



MAS SOBRE COCCIONES

il

Cook Groups

Crea diferentes grupos de coccidn
como por ejemplo: desayuno, comida
O cena para mejorar la gestion de tu
negocio.

&)

VALOR ANADIDO

- Mayor rapidez en el servicio.

- Organizacion de tus recetas.

[§¢
Cooldown

Programa de enfriamiento de la
cavidad interior de la cdmara de
coccion.

Después de terminar una jornada de
trabajo, Mychef Quick enfria
rapidamente el interior del horno para
facilitar su limpieza.

©

VALOR ANADIDO

- Enfriamiento de la cdmara
super rapido.

mychef

QUICKIT



CARACTERISTICAS

mychef
DE QUICK

QUICKIT

VENTAJAS

- Se evitan problemas técnicos a futuro
\/ gracias a su facil mantenimiento.
- Previene la contaminacion de sus
elementos.

- Ayuda a alargar la vida ultil del horno.

VALOR ANADIDO

- Elementos extraibles para colocar
en el lavavajillas.

Totalmente desmontable




MAS CARACTERISTICAS mychef
DE QUICK QUICKIT

No se necesita Programador Conexion

sistema de extraccion de rutinas monofasica

Gracias al filtro catalitico se asegura Posibilidad de programar diaria |:> El horno Quick ofrece una solucion

un ambiente libre de humosy y semanalmente el encendido rapida y eficiente en cuanto a

olores. Ademas el desmontaje es y apagado del horno, ademas conexion y ahorro energético ya que

rapido y facilita su limpieza. de programar la temperatura Nno requiere instalacion y el consumo
ideal para empezar a trabajar. a 275°C es de 1€ el kW.

Compacto Apertura Exterior frio

y apilable lateral i al tacto

Duplica o cuadriplica la produccion Mas comodidad para trabajar, D El perfecto aislamiento en el interior

apilando varios hornos Quick. evitando posible quemaduras. del horno hace que el calor no se

trasmita hacia el exterior.

Pantalla inteligente Posibilidad de Peso ideal
de un solo toque cocinar con para barcos
Disefo y facilidad de uso con la CuanUier envase Gracias al disefio compacto, Mychef

pantalla inteligente, accede
rapidamente a las funcionalidades
con un solo toque.

Quick es ideal para instalar en
barcos y ofrecer un servicio rapido.

Versatilidad en las cocciones con
la posibilidad de utilizar casi
cualquier envase.




CONECTIVIDAD mychef

QUICKIT

Conectado a tu horno, estés donde estés VENTAJAS
Gestiona y mantente conectado a tu horno desde cualquier - Todo el control de los equipos en una
lugar con tu movil, tablet u ordenador. Visualiza el horno en \/ sola aplicacion.
tiempo real, la geolocalizacion, con;ulta los datos E:Ie los analisis, . Estar conectado al horno desde
creay guarda recetas desde cualquier lugar y envialas a tu cualquier lugar
horno, simplemente pulsando un botdn o consulta el recetario.

- Ofrece una informacién personalizada
Ademas, puedes compartir todos los contenidos con otros gracias a '? recopilacion de datosy su
equipos Mychef. procesamiento.

- Contribuye a la gestion y éxito de tu
negocio.

- Optimizacion del tiempo de trabajo.

VALOR ANADIDO

- Gracias al registro del horno en la
nube, podemos obtener datos de
funcionamiento que nos ayudan a
mejorar el rendimiento de los
hornos Mychef.




LAS 3 RAZONES
POR LAS QUE ELEGIR QUICK

Tecnologia util para
hacerte la vida mas facil

GCracias a lainnovacion en la

tecnologia Impingement, la

distribucion del aire ciclonico
garantiza unos resultados
perfectos y homogéneos.

Rentabilidad y conectividad
para tu negocio

Con la conectividad de ultima
generacion, tendras el control de
todos tus hornos desde donde tu
guieras. Toda esta informacion te

permite aumentar la eficiencia de tu
negocio con la mejor relacion
calidad/precio del mercado.

mychef

QUICKIT

Disefno compacto, robusto
y facil de limpiar

Aprovecha al maximo el espacio,
duplicando o cuadriplicando la
produccion. Ademas el horno es
totalmente desmontable para
introducir en el lavavajillas y
garantizar una limpieza profunda.



mychef.

ISENSOR

| a envasadora
inteligente



NUESTRO mychef
COMPROMISO {SENSOR

Innovacion, calidad y excelencia de coccién




LA ENVASADORA
INTELIGENTE

ISENSOR

La Unica del mercado 100%
automatica gracias a la

mychef.

iSENSOR



UNA GAMA DE PRODUCTOS mychef
PREMIADA

reddot design award
winner 2018




SOBRE EL ENVASADO

DE PRODUCTO

(<

Envasado de
alimentos frescos

Retrasa la proliferacion de
bacterias en los alimentos crudos,
manteniendo su sabor y su
frescura durante mas tiempo de
una manera facil e higiénica.

Nuevos sabores,
aromas y texturas

El envasado al vacio de los
alimentos nos permite
experimentar con nuevas técnicas
como: impregnaciones, espumas,
marinados, colorear o aromatizar
alimentos, desairar salsas, etc.

Envasado de
alimentos cocinados

Simplifica y agiliza el servicio
con un almacenamiento
racionado. Las carnesy los
pescados mantienen su sabory
textura.

Proteccion ante
quemaduras por
congelacion

Evita las posibles quemaduras
del producto ya que no hay
contacto directo del frio con la
comida. De esta manera el
alimento mantiene unas 6ptimas
condiciones de conservacion.

mychef

iISENSOR

Cocciones
al vacio

En la cocina al vacio la coccion es
tan suave que los alimentos retienen
los jugos en su interior, apenas se
produce evaporacion, la carne se
enternece y los nutrientes, los
aromasy el sabor de la comida se
mantienen.

Almacenamiento
que reduce las mermas

Organiza tu stock de alimentos por
fechas de una forma facil. Ademas,
el alimento envasado al vacio se
almacena siempre en las mejores
condiciones, al estar protegido de
agentes contaminantes externos,
alargando la vida util del producto y
reduciendo las mermas.



MAS RENTABILIDAD

PARA TU NEGOCIO

OO0

Envasado al vacio
para otros sectores

Ademas de su extenso uso en
restauracion el envasado al vacio
también es Util para los sectores de la
electrénica, la joyeria y la cosmética.

Optimiza
las compras

Realiza compras de mas volumen y
consérvalas al vacio para usos
posteriores. Una manera inteligente
de hacer las compras y ahorrar
tiempo y dinero.

mychef

iISENSOR

Produccion estandarizada
que reduce horas de trabajo

Organizar el trabajo con antelacion
significa optimizar la rentabilidad.
Simplifica los procesos y reduce las
horas de trabajo.

Control preciso
de los costes

Asegura un control de costes
preciso al permitir un porcionado
mMas exacto de las raciones,
reduciendo los desperdicios.



TECNOLOGIA mychef
PATENTADA SENSOR

°
IVA‘ PATENTADO

Sensor inteligente que ajusta
automaticamente el vacio 6ptimo
para cada tipo de producto,
incluso si es liquido o poroso.

Técnicas culinarias

- Envasado de liquidos sin supervision - Desaireado con/sin bolsa
- Impregnacioén de frutas - Desangrado de foie
- Transparencias - Limpieza de arena en moluscos

- Marinado con/sin bolsa - Envasado de tarros al vacio



TECNOLOGIA

PATENTADA

IVAC

PATENTADO

mychef

iISENSOR

i

VENTAIJAS

- Seguridad en el proceso de vacio sin

necesidad de tener ningun
conocimiento previo.

- Programa de liquidos incluido en el

Mmodo automatico.

- Optimizacion del tiempo en cada

envasado.

- Evita sobreesfuerzos innecesarios y

Mminimiza su mantenimiento.

- Reduce las pérdidas de peso del

alimento por ebullicion.

- Mayor higiene y seguridad alimentaria.

- Menor emulsion de agua en el aceite

de la bomba.

- Menor posibilidad de corrosion en el

circuito de vacio.

VALOR ANADIDO

-100% automatica gracias a iSeal

+ iVac. Otras marcas disponen de
vacio automatico pero no sellado y
es por ello que no podemos decir
gue sean envasadoras 100%
automaticas ya que se precisa
introducir parametros e ir
regulando los mismos para evitar
gue se queme la bolsa.

- Con iSensor todas las prestaciones

de alta gama son estandares.



TECNOLOGIA mychef
PATENTADA ISERSOR

ISEAL  vevmoo

Sellado inteligente que regula
automaticamente el tiempo y
la temperatura de cada ciclo,
sin supervision.




TECNOLOGIA

PATENTADA

ISEAL  vevmoo

®

mychef

iISENSOR

J

VENTAIJAS

- Regula los parametros en funcién de la

bolsa, la temperatura y de las veces que
se realiza el vacio.

- Seguridad en el sellado sin necesidad de

modificar parametros.

- Se evitan sobrecalentamientos alargando

la vida Util de todos sus componentes.

- No se queman las bolsas.
- Minimiza mermas y costes.

- Sin necesidad de personal con

experiencia para ejecutar la accion.

- Posibilidad de sellar bolsas de aluminio

sin extracoste alguno.

VALOR ANADIDO

- 100% automatica gracias a iSeal
+ iVac. Unica envasadora
inteligente del mercado, con la
cual no existe la necesidad de
introducir parametros ni tampoco
supervisar el proceso.



TECNOLOGIA mychef
PATENTADA SENSOR

MCV (Multi Cycle Vacuum) esrenmoo

Repeticion automatica de ciclos
de vacio sin supervision ni
necesidad de bajar y subir la
tapa manualmente.

Técnicas culinarias

Encurtidos Osmosis Impregnacion
Aceleramos el proceso y El liquido puede Cambia el gusto
mejoramos el resultado. cambiar la morfologia del alimento pero
Ejemplo: del alimento. no la morfologia.
Boquerones en vinagre Ejemplo: Ejemplo:

Piffa con Malibu Carne con licor




TECNOLOGIA mychef
PATENTADA SENSOR

MCV (Multi Cycle Vacuum) s

VENTAIJAS VALOR ANADIDO
- Permite infiltrar liquido dentro de un sélido. - Ofrece hasta 9 ciclos de vacio
\/ - Cada ciclo de vacio sin sellado, equivale a 1,5 continujado completos, sin necesidad
horas de maridaje en condiciones normales. de manipular la envasadora.

Gracias a la patente MCV lo podemos hacer
de manera automatica y sin supervision.



OTROS ELEMENTOS

Barras de sellado
independientes

Elige la configuracién deseada de
sellado en funcién del producto o
aplicacion gracias a la
independencia de las barras de
sellado. Maximiza el espacio de la
camara de vacio y minimiza la
energia utilizada en cada ciclo.

&
VENTAIJAS

- Permite seguir trabajando
aunque una de las barras de
sellado se averie.

- Minimiza el consumo energético.

- Maximiza el espacio de trabajo
interior.

- Admite trabajar con solo una
barra, alargando el tiempo de vida
de las demas barras no usadas.

Barras de sellado
de doble soldadura

El nuevo diseno de la barra de
soldadura con refuerzos de acero
inoxidable, la hace mas robusta y
duradera. Permite un sellado de
doble soldadura grabada para una
optima seguridad alimentaria.

&
VENTAIJAS

- Mayor calidad y seguridad de
sellado.

- Posibilidad de sellar bolsas
aunque estén mojadas por dentro.

- Posibilidad de envasar bolsas
superpuestas.

mychef



MAS CARACTERISTICAS

DE ISENSOR

PATENTADO

PATENTADO

SCS

(Sistema de autocalibrado)

La altitud y las condiciones
meteoroldgicas hacen variar la
presion atmosférica, lo cual influye
en la calidad del envasado. Por
esta razon, iSensor calibra
automaticamente sin intervencion
del usuario para garantizar
siempre un vacio perfecto.

Vacuum Standby

Esta funcién permite mantener el
vacio dentro de la camara por un
tiempo indefinido. Esto permite
crear espumas solidificadas y otras
aplicaciones como marinados,
reduciendo el tiempo de
impregnacion hasta un 90%
respecto a la técnica tradicional.

AutoClean Oil

(Autolimpieza del aceite)

Elimina automaticamente el
agua condensada que se
desprende durante el envasado,
prolongando la vida util del
aceite y la durabilidad de la
bomba. La envasadora te avisa
automaticamente del momento
idéneo para realizar una
autolimpieza de aceite.

Envasado con
gas inerte

Envasa cualquier tipo de alimento
respetando la seguridad
alimentaria y garantizando la
calidad de los alimentos frescos
mas delicados: pescado, mariscos,
verduras... El gas inerte anadido
también protege los alimentos
fragiles que podrian deformarse o
romperse durante el envasado.

mychef

iISENSOR

Barra de sellado
sin conexiones

El disefio especial de |la barra de
soldadura sin cables, junto con la
camara de vacio, fabricada en acero
inoxidable y con cantos
redondeados, permite que la
limpieza de la envasadora sea
mucho mas facil y rapida.

Envasado de bolsas
superpuestas

El disefio especial de la barra de
soldadura permite envasar dos
bolsas superpuestas, consiguiendo
un envasado perfecto en ambas.
Una soluciéon que reduce en un 50%
el tiempo de produccion.



MAS CARACTERISTICAS
DE ISENSOR

Camara de vacio en
acero inoxidable
AlSI| 304 y cantos
redondeados

Construccion en acero inoxidable
AlS| 304 de alta calidad y
durabilidad con camara de
cantos redondeados para una
limpieza mucho mas facil.

Tapa de metacrilato
de alta resistenciay
doble amortiguacion

Tapa de metacrilato transparente
de alta resistencia con bisagras
de aluminio de gran durabilidad
y doble amortiguacion.

ExtraVacuum

Afade un tiempo de vacio
adicional una vez alcanzado el
100% de vacio y fuerza la salida
del aire del interior de los
alimentos porosos. Una
aplicacion muy interesante son
las impregnaciones, técnica que
sustituye el aire del alimento
poroso por un liquido.

Sistema de apertura
basculante para facilitar
el mantenimiento

Permite un facil acceso a todas las partes
para su mantenimiento, una eficaz
limpieza de los componentes y un comodo
proceso de cambio de aceite. Reduce
costes y tiempo de mantenimiento.

mychef

iISENSOR

Soft Air

Entrada progresiva del aire para
una mejor adaptabilidad de la
bolsa de vacio al producto a
envasar. ldeal para productos que
pueden deformarse o romperse
con el envasado. Consigue un
envasado estéticamente perfecto
para mostrar en lineales o vitrinas
para su venta.



CONECTIVIDAD mychef

iISENSOR

desde tu moévil e imprime etiquetas

Conecta tu movil a tu envasadora iSensor via Bluetooth
. > oy VENTAJAS
navega o edita los parametros de envasado en funciéon del tipo
de alimento o técnica culinaria de los 10 programas de - Mejor organizacion
envasado con las funciones inteligentes iVac e iSeal. J - Cariral de aise s A [les

. . alimentos envasados
Envia el programa a la envasadora para realizarlo

automaticamente o guardalo para otro momento. - Ahorro de tiempo en la gestion

de los programas de envasado
Imprime las etiquetas y pégalas a las bolsas de vacio. Guarda
toda la informacion relevante, nombre de la elaboraciéon, fecha
de envasado y expiracion, temperatura de mantenimientoy
codigo de barras.

nunca fue tan facil



LAS 3 RAZONES
POR LAS QUE ELEGIR iSENSOR

100% Automatica

No se precisa introducir ningun
parametro para realizar un vacio
optimo con un sellado seguro.

Envasados y sellados
siempre perfectos

Gracias a las patentes iVac e
iSeal, tus envasados al vacio
siempre perfectos sin
necesidad de supervision.

mychef

iISENSOR

Robusta y duradera

Gracias al diseno de las barras
de sellado con refuerzos de
acero inoxidable, el sistema

de autocalibradoy la
autolimpieza del aceite.



mychef.

GREAT CHOICE!

iGRACIAS!
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