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Condiciones Generales:

Nuestros procesos de fabricacion y los mas rigurosos controles de calidad estan avalados por una garantia de un afo (en piezas)
extensible a dos afos (o 5000 horas de funcionamiento, en piezas) si el equipo es registrado en:
http://mychef.distform.com/atencion-al-cliente/activacion-garantia

Dicha garantia es valida para toda la gama de productos mychef (hornos, envasadoras y abatidores).

Para todos los pedidos seran validos nuestros términos generales de venta. Se aplicaran las condiciones de envio y formas de pago
acordadas.

Los precios de venta no incluyen impuestos.

Nos reservamos el derecho a modificar precios y/o caracteristicas de los productos sin previo aviso.

Declinamos toda responsabilidad por posibles errores en la descripcion de productos y en precios.

Esta lista de precios sustituye cualquier otra lista de precios anterior.

Contacta con nosotros si deseas mas informacion sobre nuestra gama de productos.
Mas informacion en mychef.distform.com, en info@distform.com o llamando al 902 101 890
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mychef.

Calidad, innovacion y respeto.
Nuestro compromiso con el cliente.

HOST 2017

SLAigTL
M

OCTUBRE 2017, MILAN
PREMIO SMART LABEL

UltraVioletSteam: Vapor absolutamente
puro y esterilizado, completamente libre de
patégenos gracias al innovador sistema
patentado de rayos ultravioleta.

Delta Selection
Adi Awards
2018

JUNIO 2018, BARCELONA
ADI SELECTION - iSensor

La envasadora al vacio iSensor ha sido
seleccionada como uno de los productos
mas destacados por su calidad de disefio y
fabricacién en 2018.

Tener un equipo mychef significa ganar en tranquilidad. Porque saber que trabajas con

una marca de confianza es la mejor seguridad.

En mychef trabajamos enfocando nuestros esfuerzos en conocer las necesidades del
profesional hostelero, investigando y desarrollando equipos para cocineros exigentes.
Nuestro reto consiste en conseguir que experimenten los mejores resultados y alcancen
la excelencia de manera sencilla, eficiente y de forma inteligente. Con mas tiempo para

su vida y mas rentabilidad para su negocio.

Nos impulsan la pasidn, la busqueda de la excelencia 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 cocineros. Respeto por lo nuevo, por la calidad, y por la constancia.

mychef respeta lo que tu respetas.

DESIGN
AWARD

2018

MARZO 2018, MUNICH
PREMIO IF DESIGN - mychef evolution

Interfaz de usuario inteligente, disefo
atractivo y facil de usar. La conexion Wi-Fi te
permite gestionar tu horno estés donde estés
con mycloud.

GERMAN
DESIGN

AWARD
SPECIAL

2019

FEBRERO 2019, FRANKFURT
PREMIO GERMAN DESIGN - mychef evolution

Mencion especial al disefio de producto.
Destacado por su disefio ultracontemporaneo
que refleja profesionalidad y calidad, tanto

en su claro disefio estético como en sus
magnificas superficies.

g
reddot design award
winner 2018

JULIO 2018, ESSEN
PREMIO RED DOT - mychef evolution / iSensor

Premio al disefo de producto comparado con
los mejores de la industria. Destacado por su
disefio e innovacion de alta calidad.

GERMAN
DESIGN
AWARR

WINN
2019

FEBRERO 2019, FRANKFURT
PREMIO GERMAN DESIGN - iSensor

Premio al disefio de producto por su disefio
profesional y su aspecto de alta calidad. Facil
de usar, combinando tecnologia inteligente
con excelentes prestaciones.

MA
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Caracteristicas tecnicas
SerieS SerielL

FUNCIONES Evolution Concept @ Evolution Concept

Modo conveccion. De 30°C a 300°C [ J [ J [ J [
Modo mixto. De 30°C a 300°C [ J [ J [ J [
Modo vapor. De 30°C a 130°C [ ] [ ] [ J [}
CoolDown. Enfriamiento ultrarrapido y seguro de la camara de coccion [ J [ J [ J [
Preheat. Precalentamiento ultrarrapido hasta 300°C [ ] [ ] [ J [ J
SmartClima Plus. Sistema inteligente de avanzad‘o,s sensores que ajustan automaticamente la PS ° PY PY
humedad, inyectando o extrayendo vapor en funcion del tipo y cantidad de alimentos

TSC. Ur_1ico sistema pate_ntado que asegura una maxima estabilidad térmica sin apenas o o o o
oscilaciones en las cocciones a baja temperatura (+0,2°C)

SmartWind.Turbina eficiente termodinamica con gestion inteligente del giro y velocidades del PS PY PS PY
ventilador para cocciones totalmente homogéneas

Gestion inteligente de la velocidad, sentido del giro y pulsacion de la turbina [ ] [ ] [ ] [ J
MultiSteam. Innoyadpr_a tecnologia patenta(_ia de doble ir)y_eccién de vapor de alf@ eﬂpiencia. PY PY PY °
Vapor 5 veces mas rapido y denso que los sistemas tradicionales (boiler/inyeccién directa)

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

DryOut. Extrapci()n :_a_ctiva de la humedad de la cdmara de coccién gracias a su tecnologia PY ° PY °
de baja presion, crujientes y dorados perfectos

Delta T. Temperatura de coccién controlada por el propio alimento [ ] - [} -
NightWatch. Cocciones nocturnas seguras sin supervision [ ] [ ] [ ] [}
SafeSteam. Extraccion de vapor automatico al finalizar la coccién, configurable por el usuario [ ] - [ ] -
S?fe_Steam. Extraccion de vapor automatico al finalizar la coccion, configurable por el servicio _ PY _ °
técnico

ReliableSystem. Programa de mantenimiento preventivo [ J - [ J -
MySmartCooking. Sistema automatico de coccion inteligente por seleccion de alimento [ J - [ J -
MyCookianIanner. Cocciones simulténeas inteligentes. Deteccion automatica de la carga, ° _ ° _
tiempo y numero de veces que se ha abierto la puerta

Multilevel. Cocciones independientes con momentos de finalizacion diferentes, ideal para carta [ ] - [ -
Just in time. Cocciones independientes que finalizan al mismo tiempo, ideal para menus [ ] - [ ] -
MyCloud. Sistema que conecta tu horno con tu ordenador, mévil o tablet [ ] - [ ] -
Recetas guiadas paso a paso con actualizaciones periédicas [ ] - [ ] -
Blisqueda de recetas por ingredientes [ ] - [ ] -
Recalculo automatico de los ingredientes de la receta segun el nimero de comensales [ ] - [ ] -
Regenera_cién. Asistente para I_a regeneracion de alimentos cocinados. Programas PY _ PY _
parametrizables y preestablecidos

Regeneracién manual [} [ J [ J [
Programa de fermentacién parametrizable [} - [ J -
Acceso a configuraciones del horno. Configuraciones especificas por pais [ ] - [ ] -
Coccion Check. Resumen con gréﬂqos del proceso de cp’ccién actual. Con visualizacion previa 'y PY _ P

final de los datos y consumos relacionados con la coccién en curso

Coccion a baja temperatura y coccién nocturna inteligente [ J - [}

Coccion a baja temperatura y coccién nocturna manual = [ J = [ J
Inyeccion de energia y humedad en funcién de la carga. Deteccion automatica de la carga [ J [ J [ J [}
IIum_inacién LED de alta tecnologia. Iluminacion 6ptima en toda la cdmara con consumo minimo y ° Py ° °
méaxima duracién

Configuracion del tiempo de iluminacion de la camara variable por el usuario [ ] [ ] [ ] [}

@ De serie O opcional — No compatible



SerieS SerielL

MANEJO Evolution Concept J Evolution Concept

Sistema de autoaprendizaje que se adapta automaticamente a la rutina de utilizacion de las °

recetas y aplicaciones mas usadas segun usuario . ® )
Creacion de perfiles especificos de usuario para configurar individualmente los equipos y su ° B ° )
funcionamiento

Teclado multiprograma. 9 programas con acceso directo - [ ] - [ J
Pagina de inicio Fast Menu programable, segtin cliente y sus necesidades [ ] - [ ] -
Pagina de inicio Fast Menu editable y activable de forma remota [ J - [} -
Navegacion desde el menu principal de forma tactil o mediante el uso del mando rotativo [ J [ J [ J [}
Pantalla autoconfigurable, personalizable [ J - [ J -
Numerosas posibilidades de configuracion, ajustes de servicio técnico, PY PY PY Py
de energia, etc...

Numerosas posibilidades de configuracion avanzada, idioma, sonido, ° B ° )
sistema etc...

Teclas de acceso rapido a programas o ciclos de lavado [ ] [ ] [ J [ J
Control remoto desde un smartphone o tablet mediante la aplicacion mychef cloud o desde ° B ° )
MyCloud en la web de mychef

Pantalla TFT tactil panoramica de 6,5 pulgadas con simbolos intuitivos.

Su situacion y visibilidad permiten un control facil del horno para seguir la evolucion de las [ ] - [ ] -
cocciones desde cualquier parte de la cocina

Pantalla LCD panoramica de 6,5 pulgadas con simbolos intuitivos. Su situacién y visibilidad

permiten un control facil del horno para seguir la evolucion de las cocciones desde cualquier parte o [ ] o [ J
de la cocina

Mando rotativo con disefio de iluminacidn inteligente y funcion push [ ] [ ] [ ] [}
lluminacion inteligente del mando rotativo en 5 colores. Blanco: Standby / Rojo: ciclo de coccién

/ Azul: ciclo de lavado / Amarillo: finalizando coccidn, lavado o ajustes / Verde: final de coccion o [ J [ J [ J [
lavado

Mando de ajuste para modos de coccion, temperatura, temperatura del nticleo y hora [ J [ J [} [}
Bloqueo de manejo y programacion ajustable por tipo de usuario configurado [ J [ J [ J [}
Bloqueo de programa [ ] [ ] [ J [}
Guia de uso rapido [ ] [ ] [ J [ J
Documentacion multi-idioma integrada en el horno [ ] - [ ] -
Documentacion multi-idioma en formato electrénico [ ] [ ] [ ] [ J
Funcion de ayuda especifica para cada coccion [ ] - [ ] -
Funcion de ayuda integrada, manual de instrucciones de servicio y ejemplos [} - [} -
Interfaz de usuario disponible en 21 idiomas [ J - [ J -
Avisos acusticos configurables por el usuario [ J - [ J -
Control de fin de ciclo por tiempo, por sonda, en continuo [ ] [ ] [ J [ J
Seiializacion del fin de la coccion de forma visual y acustica [ ] [ ] [ ] [}
Visualizacioén digital de los valores de humedad, temperatura, tiempo, temperatura del nucleo, PY ~ P B
tiempo transcurrido, tiempo restante, temperatura sonda, consumos

Visualizacion digital de los valores de humedad, temperatura, tiempo y temperatura del nicleo = [ J =
Visualizacion de valores efectivos y valores seleccionados [ ] [ ] [ ]

@ De serie O opcional — No compatible



Caracteristicas técnicas

SerieS SerielL
LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO Evolution Concept
o °

MyCare. Sistema de autolimpieza inteligente con 4 niveles + aclarado [ J [ J
Deteccion automatica del grado de suciedad [ J [ J [ J [
Aviso automaético de limpieza dependiendo de la rutina de uso [ [ ] [} [}
Visualizacién automatica del proceso de limpieza indicado [ ] [ ] [} [}
Indicacién del estado actual de limpieza y tiempo de limpieza restante [ ] [ ] [} [}
Clean Duo, detergente en pastilla concentrado de doble accién, desengrasante y
; - [ ] [ J [ J [ J
abrillantador para un acabado perfecto (Accesorio)
Pastillas de detergente Clean Duo concentrado (pack de bienvenida promocional) [ J [ J [ J [ J
Aclarado final con vapor esterilizado gracias a la tecnologia UltraVioletSteam: sus rayos
ultravioleta garantizan la méxima seguridad alimentaria y menos olores en la camara de O O O O
coccion
Deteccion automatica del estado de mantenimiento [ J - [ -
Plan preventivo de mantenimiento con indicacion automatica de actuaciones [ ] - [ J -

SerieS Seriel

CARACTERISTICAS TECNICAS Evolution Concept [l Evolution Concept
) )

SmartClima Plus. Sistema inteligente de avanzados sensores que ajustan automaticamente la
- o : ; h [ ] [ J
humedad, inyectando o extrayendo vapor en funcién del tipo y cantidad de alimentos

TSC. Unico sistema patentado que asegura una maxima estabilidad térmica sin apenas o o o o
oscilaciones en las cocciones a baja temperatura (+0,2°C)

MultiSteam. Innovadora tecnologia patentada de doble inyeccion de vapor de alta eficiencia. P PY ° Py
Vapor 5 veces mas rapido y denso que los sistemas tradicionales (boiler/inyeccion directa)

UltraVioletSteam. Vapor completamente puro y esterilizado, libre de patégenos incluso a

muy baja temperatura gracias al sistema patentado de rayos ultravioleta o o © ©
SmartWind.Turbina eficiente termodinamica con gestion inteligente del giro y velocidades del PS PY ° PY
ventilador para cocciones totalmente homogéneas

Gestion inteligente de la velocidad, sentido del giro y pulsacion de la turbina [ ] [ ] [} [}
Velocidades de ventilador 4 4 6 6
Paro del ventilador al abrir la puerta para prevenir la dispersion del calor [ ] [ ] [ J [}
4 modos de giro de la turbina configurables: Derecha, izquierda, bidireccional o automatico - - [} [
2 modos de giro de la turbina automaticos [ J [ J - -
4 modt?sAde funcionamiento de la turbina configurables: Continuo, pulsado, pulse eco o _ _ ° Py
automatico

2 modos de funcionamiento de la turbina automaticos [} [ J = -
Frenado ultrarrapido de la turbina = - [} [ J
Fren_o dela t_urbina’l int'eg_rado para una maxima seguridad en la operacion y un cambio en el ° ° _ _
sentido de giro mas rapido

Programas 400 99+9 400 99+9
Fases de coccion 10 5 10 5
Inyeccion manual de vapor [ [ ] [ J [ J
Humidificacion desde 30°C a 300°C con calor seco o combinado [ [ ] [ J [ J
Sistema de deshumidificacion automatica [ J [ J [ J [ J
Sonda squs-vide con conexién externa de @ 1,5mm con un Unico punto de medicion. 1) 1) 1) Ie)
(Accesorio)

Sonda monopunto con conexion externa de @ 4mm con 1 punto de medicion. (Accesorio) O O (©) O
Sonda multipunto con conexion externa de @ 4mm con 4 puntos de medicién. (Accesorio) (@] @] O O

@ De serie O opcional — No compatible



SerieS SerielL
CARACTERISTICAS TECNICAS Evolution Concept

Conector magnético de ultima generacion Plug&Play con proteccion de arranque para sonda ° Py ° °
sous-vide, monopunto y multipunto

Conexion USB para registro de datos HACCP, para la actualizacion del software y para la
carga/descarga de programas

Seleccionador entre °C o °F

Control de consumos diario, mensual o anual de agua y electricidad

Visualizacion digital de los valores de temperatura, valores efectivos y seleccionados

Ajuste de la hora en horas/minutos

Ajuste del dia en dia/mes/aiio

Preseleccion automatica de la hora de arranque con programacion variable de fecha y hora

Posibilidad de seleccionar 1/2 energia segiin modelos

Adaptacion automatica a las caracteristicas del lugar de instalacion
con autocomprobacién inicial

Posiciones de bloqueo de la puerta a 100° y 175° para maxima seguridad de funcionamiento

Interruptor del estado de la puerta por proximidad [ ] [ ]

Control de los tiempos de apertura de la puerta durante la carga y la coccion con funcion de
alarma L4 L4 o b

Burlete de alta temperatura de facil limpieza [ ] [ ] [ J [ J

Puerta de doble cristal abatible bajo emisivo, especial para alta temperatura, para un mayor
aislamiento térmico reduciendo las pérdidas de calor al minimo

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

Diseiio de la puerta de facil limpieza y mejor seguridad operativa

Recogeaguas frontal con desagiie

Recogeaguas integrado en la puerta del horno con vaciado automatico incluso con la puerta
abierta

Enfriamiento automatico salida desagiie

Sifon integrado con refrigeracion automatica

Camara higiénica embutida de acero inoxidable AISI 304 18/10 de gran de robustez

Camara de alta inercia térmica para rapida recuperacion de la temperatura

Conexion Wi-Fi con indicador de estado

Conexion Ethernet con indicador de estado

Actualizacion remota del software del equipo

Actualizacion via USB del software del equipo

Subida de imagenes a través de un dispositivo mévil o web mediante el cloud

® 0|0 &6 O o0 o o o o o o o

Acceso a la electronica desde el frontal del horno

® &0 6 6 O e 6 o o 0 o o o o

Guias GN extraibles multinivel

Guias GN extraibles - -

Guias EN o pasteleras (600 x 400) - -

@ De serie O opcional — No compatible



Caracteristicas tecnicas

Serie S Serie L
HIGIENE, SEGURIDAD LABORAL Y ERGONOMIA Evolution Concept

Kit de superposicion (@] (@] O O

Bastidores con guias en forma de “U" extraibles de facil limpieza = - [ J [ J

Bastidores con guias de varilla multinivel extraibles y de facil limpieza

Maneta y componentes plasticos con tratamiento antibacteriano ecolégico

Limitador térmico de seguridad

Apertura de puerta a mano izquierda

Tirador de la puerta con giro derecha o izquierda para operar con una sola mano

Cierre por impulso

Altura de carga de las bandejas 1,60 m incluso en hornos apilados

[ N BN BN BEOEN NN NN J

Demanda de energia en funcion de la necesidad

® 6|06 6 6 O 06 o o
® &6 6 06 6 OC| e o

Visualizacion de mensajes de servicio, errores y alarmas

Visualizacion de cédigos de servicio, errores y alarmas - [ ] - [ ]

SerieS SerielL

CONEXION E INSTALACION Evolution Concept Wl Evolution Concept

Sistema guiado de comprobacion de la instalacion y estado basico del horno [ ] -

Posibilidad de conexion a sistema de optimizacion de energia, con contacto libre de potencial

Conexion Wi-Fi con indicador de estado

Conexion Ethernet con indicador de estado

Conexion USB para registro de datos HACCP, para la actualizacion del software y para la
carga/descarga de programas

Proteccion IPX5 contra salpicadura y chorros de agua

Acceso al panel de servicio por la parte frontal

Tensiones especiales a peticion

Posibilidad de conectar a una toma de agua filtrada

Conexion fija a tuberia de desagiie DN40

Sifén integrado con refrigeracion automatica

Refrigeracion activa del agua de condensados

e 6 06 6 6 OC|06 06 o O o
o 6 0 6 66 OC|0 0 o

Declaracion de conformidad CE

® (06 06 0606 6 O 06|06 & O o o
® (06 0 0606 06 O 0|0 o

Posibilidad de colocacion sobre una mesa de 600 mm de profundidad minima
(S4GN1/1T, S6GN 1/1 T, S 6GN 2/3)

Posibilidad de colocacion sobre una mesa de 700 mm de profundidad minima
(L6GN 1/1)

@)
@)
I
I

Posibilidad de colocacion en soporte de pared (excepto modelo 9GN)

Posibilidad de colocacién en carro auténomo (S 4GN 1/1, S6GN 1/1, S 6GN 2/3) (@] O = -

@ De serie O opcional — No compatible



SerieS SerielL
CARACTERISTICAS SISTEMA CLOUD Evolution  Concept

Sistema de registro online [ ] - [ J -

Conexién Wi-Fi con indicador de estado

Conexion Ethernet con indicador de estado

Recetas guiadas paso a paso

Actualizaciones periddicas del software

Ampliacion periédica del recetario

Actualizacion de recetas en tiempo real desde la app al horno y viceversa

Sincronizacién con varios equipos

Historico de consumo de energia y agua

Servicio de asistencia / ayuda

Control remoto

Acceso a contenidos siempre disponible

Back-up periédico de todos tus datos

o 0 06 06 06 06 06 6 o o o O o
I

o 0 06 06 06 06 06 6 o o o O o
I

Revisiones y mantenimiento siempre actualizados

@ De serie O opcional — No compatible



Por qué mychef evolution y mychef concept
son la mejor eleccion

Turbina SmartWind de tltima
generacion y alta eficiencia

Cocciones homogéneas gracias al
disefio termodinamico de la turbina
combinado con la gestion inteligente
del sentido de giro y las velocidades del
ventilador.

MultiSteam RaallZilZy

Innovadora tecnologia patentada de doble
inyeccion de vapor, 5 veces mas rapida
que los sistemas tradicionales (boiler o
inyeccion directa) gracias al precalenta-
miento del agua. El vapor mas rapido y
denso para cocciones homogéneas.

SmartClima Plus

Sistema inteligente de generacion

y gestion de vapor. Gracias a sus
avanzados sensores el horno monitoriza
la humedad de la cdmara de coccion,
inyectando o extrayendo vapor para
obtener el resultado deseado.

u

DryOut

Permite extraer de forma activa la
humedad de la camara para conseguir
texturas mas crujientes gracias a su
tecnologia exclusiva de baja presion.
Crujientes y dorados perfectos.

Tsc
(Thermal Stability Control)

El Unico sistema patentado que asegura
una maxima estabilidad térmica en

las cocciones a baja temperatura sin
apenas oscilaciones (+0,2°C).
(Opcional)

UltraVioletSteam

Tecnologia patentada que genera vapor
absolutamente puro y esterilizado,

libre de patégenos incluso a baja
temperatura gracias a su sistema de
rayos ultravioleta (Opcional).

SafeSteam

Extraccion del vapor de la cdmara en los
instantes finales del proceso de coccién
para evitar quemaduras o molestias,
garantizando la maxima seguridad
laboral.

PATENTED

Lavado automatico MyCare

Sistema automatico de limpieza
inteligente patentado. Elimina cualquier
suciedad de la cdmara de coccidn. El
horno detecta el nivel de suciedad y
propone el programa mas adecuado.

Camara de alta inercia térmica

Camara para cocciones hasta 300°C

de temperatura construida en acero
inoxidable AISI 304 18/10. Su gran
robustez garantiza una coccion perfecta
y un gran ahorro energético.




Cristales de baja emision

La ultima tecnologia en cristales de
baja emision proporciona un mayor
aislamiento reduciendo las pérdidas de
calor. El disefio de la puerta facilita su
limpieza y su seguridad operativa.

s

lluminacion led integrada

lluminacién 6ptima en la totalidad de la
camara de coccion, disefiada para altas
temperaturas, con un minimo consumo
y una maxima duracion.

Maneta y componentes
plasticos higiénicos

Aditivo antibacteriano que permite una
mayor proteccion contra la proliferacion
de gérmenes y bacterias garantizando
asi una superficie limpia e higiénica.

Sondas sous-vide, monopunto
y multipunto con conector
magnético Plug&Play

Con el nuevo conector magnético nunca
ha sido tan rapido y sencillo conectar la
sonda que mas se adapta al producto
que deseas cocinar.

Bandeja recogeaguas integrada

Recogeaguas frontal con desagiie
integrado y vaciado automatico incluso
con la puerta abierta. Evita la formacion
de agua bajo el equipo.

Vision panoramica del panel de
control

Los controles de mychef tienen una situa-
cion y visibilidad panoramica que permi-

ten seguir la evolucion de las cocciones
desde cualquier parte de la cocina.

mychef.

Conector USB

Conexion USB para registro de datos
HACCP, para la actualizacién del
software y para la carga y descarga de
programas. El equipo permite el registro
de temperaturas y eventos producidos
durante su uso normal.

o

Sifon integrado con
refrigeracion automatica
Refrigera el sistema de agua de salida
reduciendo el consumo de energia.
Evita olores en la cdmara y aumenta la
eficiencia de la coccion.

Mando rotativo iluminado

lluminacion inteligente en 5 colores que
avisa visual y acusticamente del estado
de proceso de coccion o lavado, sin
necesidad de estar pendiente en todo
momento.




myc h e_f La maxima inteligencia.
EVOI Utlon La maxima simplicidad.

Chef
El nuevo mychef evolution es el Cocciones con ajuste de pardmetros de modo manual

mejor asistente para tu cocina.

Su sistema de coccion inteligente

hace que cocinar sea mas facil que
nunca. Con su recetario interactivo
puedes conseguir platos increibles

con una simplicidad asombrosa. Su
conexion a la nube (Wi-Fi o Ethernet)

te permite estar siempre conectado

a tu equipo, estés donde estés. Y su
innovadora tecnologia optimiza el
ahorro energético. Finalmente, un horno
realmente inteligente capaz de recopilar
datos, procesarlos y ofrecerte una
informacion personalizada para el éxito
de tu negocio.

Fast Menu
Menu personalizado seguin cada necesidad

Todo esto, accesible desde una pantalla
tactil de alta definicion de 6.5 pulgadas
en 21 idiomas y mando rotativo
iluminado. Usarlo es tan comodo y tan
intuitivo como manejar tu smartphone.

Conector magnético Plug&Play
para sondas

Conexion rapida y segura de sonda
sous-vide, monopunto o multipunto

MyCare
Sistema de autolimpieza inteligente
4 Programas de autolavado + aclarado



SmartCooking
Cocciones asistidas inteligentes por seleccion de alimento

Mando rotativo iluminado

lluminacion inteligente en 5 colores que
avisa visual y acusticamente del estado
del proceso de coccidn o de lavado, sin
necesidad de estar pendiente del horno en
todo momento

CookingPlanner
Asistente para cocciones planificadas

CODKINGPLASNER J Standby Ciclo de Ciclo de
; coccion lavado
Qo:10
00:50 . . . ..
2 Finalizando Final coccion
coccioén, lavado o o lavado
Regenerar ajustes

Asistente para la regeneracién de alimentos cocinados

RECENERAN

CAURENTE

Recetas Configurar
Acceso al recetario del usuario, recetas mychef y bisqueda de Acceso a todas las configuraciones del horno
recetas por ingredientes



mychef evolution =

en el minimo espacio

— [~ == o

e e |
Serie S Longitudinal i . - . .
La tecnologia mas sofisticada 3 |

T T e TR

Modelo : S 6GN 2/3 S4GN 1/1 S6GN 1/1 S9GN 1/1
MyCare + Wi

PVP 5.470 € 5.640 € 5.790 € 6.410 €
Medidas totales (ancho x fondo x alto) (mm) 520 x 623 x 662 520 x 800 x 662 520 x 800 x 662 520 x 800 x 822
Capacidad GN Prof. 20 mm 12 x2/3GN 8x 1/1GN 12x1/1GN 18x1/1GN
Capacidad GN Prof. 40 mm 6x2/3GN 4x1/1GN 6x1/1GN 9x1/1GN
Capacidad GN Prof. 65 mm 4x2/3GN 3x1/1GN 4x1/1GN 6x1/1GN
Comidas por dia 20-80 20-80 30-100 50-150
Peso (Kg) 60 72 72 89
Potencia (kW) 5,60 5,60 T 10,40
Tensién (v/Ph/H) 203800 000 Z0RUSE00 TG00
400/3L+N/50-60 400/3L+N/50-60
|

SmartWind. Turbina eficiente termodinamica con gestion inteligente del sentido del
giroy las velocidades del ventilador, para cocciones totalmente homogéneas v v v v
SmartClima Plus. Sistema de avanzados sensores que ajustan aut_ométicameme la v v v
humedad, inyectando o extrayendo vapor en funcién del tipo y cantidad de alimentos
MultiSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccion de vapor de alta eficiencia
energética. Vapor 5 veces mas rapido y denso que el boiler o la inyeccion directa v v v v
DryOqt. Sistema que permite Ia extraccion activa de la humedad de la cdmara de v v v v
coccion gracias a su tecnologia de baja presion. Crujientes y dorados perfectos

- MyCare. Sistema automatico de limpieza inteligente. 4 programas + 1 aclarado v v v v
Cooldown. Enfriamiento ultrarrapido y seguro v v v v
Preheat. Precalentamiento ultrarrépido v v v v
Delta T. Temperatura de coccién controlada por el propio alimento v v v v
NightWatch. Cocciones nocturnas seguras, sin supervision v v v v
Safe Steam. Extraccion automatica del vapor al finalizar la coccién v v v v
MySmartCooking. Sistema de coccidn inteligente por seleccion de alimento v v v v
MyCookingPlanner. Cocciones simultaneas inteligentes Multilevel / Just in time v v v v
MyCloud. Sistema que conecta tu horno con tu ordenador, tablet o smartphone v v v v

B cConexion Wi-Fi con indicador de estado v v v v
Control remoto desde smartphone o tablet v v v v
Regeneracion. Programas parametrizables y preestablecidos v v v v
Coccion Check. Resumen de datos y consumos v v 4 4
Velocidades del ventilador 4 4 4 4
2 modos de giro de la turbina automaticos v v v v
2 modos de funcionamiento de la turbina automaticos v v v v
Sifén integrado con refrigeracion automatica v v v v
Programas 400 400 400 400
Fases de coccion 10 10 10 10
Control de consumos diario, mensual o anual de agua y electricidad v v v v
Actualizacion remota del software del horno v v v v
Guias GN extraibles multinivel v v v v
Conexion externa magnética Plug&Play para sonda v v v v

Equipamiento opcional (Solicitar al realizar el pedido) _

TSC. Unico sistema patentado que asegura una maxima estabilidad térmica sin
apenas oscilaciones en las cocciones a baja temperatura (+0,2°C) 290 € 290 € 290 € 290¢€

UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro y esterilizado gracias a la tecnologia

patentada de rayos ultravioleta 380¢€ 380 € 380 € 380¢€

Conexion Ethernet con indicador de estado.

Para zonas donde no es posible la conexion Wi-Fi MYCHAT96 129¢€ 129¢ 129¢ 129¢€

Apertura de puerta a mano izquierda 195 € 195 € 195 € 195 €
T

Kit 12 instalacion. Kit de accesorios necesarios para la conexion

- MYCHA187 89 € 89 € 89 € 89 €
de agua y desagtie del horno

Kit Descalcificador. Sistema de filtracion de agua para la
eliminacion de cal en aguas duras (cartucho incluido). Mejora el MYCHAO061 285 € 285 € 285 € 285 €
rendimiento del horno y alarga su vida dtil

Kit reductor de presion. Para reducir y estabilizar la presion del

MYCHA219 68 € 68 € 68 € 68 €
agua cuando es superior a 3 bars



mychef evolution
== - =— I

Serie S Transversal [ |

La tecnologia mas sofisticada en el
minimo espacio

Modelo S4GN1/1T S6GN1/1T
MycCare + Wi-Fi incluido

PVP 5.770 € 5.930 €
Medidas totales (ancho x fondo x alto) (mm) 760 x 595 x 662 760 x 595 x 662
Capacidad GN Prof. 20 mm 8x1/1GN 12x1/1GN
Capacidad GN Prof. 40 mm 4x1/1GN 6x1/1GN
Capacidad GN Prof. 656 mm 3x1/1GN 4x1/1GN
Comidas por dia 20-80 30-100

Peso (Kg) 76 76

Potencia (kW) 5,60 7

230/L+N/50-60 0 230/3L/50-60 230/3L/50-60 o
0 400/3L+N/50-60 400/3L+N/50-60

Equipamiento de serie

SmartWind. Turbina eficiente termodinamica con gestion inteligente del sentido del giro y

Tension (V/Ph/Hz)

las velocidades del ventilador, para cocciones totalmente homogéneas v v
SmartClima Plus. Sistema de avanzados sensores que ajustan automéaticamente la humedad,
inyectando o extrayendo vapor en funcién del tipo y cantidad de alimentos v v
MultiSteam. Tecrjololgl’g patentada de doble inyeccién de v_a)por_de alta eficiencia energética. v v
Vapor 5 veces mas rapido y denso que el boiler o la inyeccién directa
DryOut S\stema que _permit_e'\a extrgccwén activa de la humedad de la cdmara de coccion gracias v v
a su tecnologia de baja presion. Crujientes y dorados perfectos

- MyCare. Sistema automatico de limpieza inteligente. 4 programas + 1 aclarado 4 4
Cooldown. Enfriamiento ultrarrapido y seguro v v
Preheat. Precalentamiento ultrarrapido v v
Delta T. Temperatura de coccion controlada por el propio alimento v v
NightWatch. Cocciones nocturnas seguras, sin supervision v v
Safe Steam. Extraccion automatica del vapor al finalizar la coccién v v
MySmartCooking. Sistema de coccion inteligente por seleccién de alimento v v
MyCookingPlanner. Cocciones simultaneas inteligentes Multilevel / Just in time v v
MyCloud. Sistema que conecta tu horno con tu ordenador, tablet o smartphone 4 4

B cConexién Wi-Fi con indicador de estado v v
Control remoto desde smartphone o tablet v v
Regeneracion. Programas parametrizables y preestablecidos v v
Coccion Check. Resumen de datos y consumos v v
Velocidades del ventilador 4 4
2 modos de giro de la turbina automaticos v v
2 modos de funcionamiento de la turbina automaticos v v
Sifén integrado con refrigeracion automatica v v
Programas 400 400
Fases de coccion 10 10
Control de consumos diario, mensual o anual de agua y electricidad v v
Actualizacion remota del software del horno v v
Guias GN extraibles multinivel v v
C ion externa magnética Plug&Play para sonda v v

Equipamiento opcional (Solicitar al realizar el pedido)

TSC. Unico sistema patentado que asegura una méaxima estabilidad térmica sin apenas oscilaciones

en las cocciones a baja temperatura (+0,2°C) 290 € 290 €
UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro y esterilizado gracias a la tecnologia patentada 380 € 380 €
de rayos ultravioleta

Conexion Ethernet con indicador de estado.

Para zonas donde no es posible la conexion Wi-Fi MYCHA196 129¢€ 129¢€
Apertura de puerta a mano izquierda 195 € 195 €

Accesorios recomendados

Kit 12 instalacion. Kit de accesorios necesarios para la conexion de agua y

- MYCHA187 89 € 89 €
desagtie del horno
Kit Descalcificador. Sistema de filtracion de agua para la eliminacion de cal
en aguas duras (cartucho incluido). Mejora el rendimiento del horno y alarga MYCHAO061 285 € 285 €
su vida util
Kit reductor de presion. Para reducir y estabilizar la presion del agua cuando MYCHA219 68 € 68 €

es superior a 3 bars



mychef evolution

Serie LGN 1/1 [ ]

Toda la potencia y tecnologia
con la maxima capacidad

Modelo S L6GN 1/1 L10GN 1/1
MycCare + Wi-Fi incluido

PVP 6.690 € 9.070 €
Medidas totales (ancho x fondo x alto) (mm) 760 x 700 x 822 760 x 700 x 1122
Capacidad GN 6x 1/1GN 10x 1/1GN
Distancia entre guias (mm) 71 4l

Capacidad EN (600 x 400) (Opcional) 6 x EN 9XEN

Distancia entre guias EN (Opcional) (mm) 80 80

Comidas por dia 40-110 80-160

Peso (Kg) 91 113

Potencia (kW) 10,70 18,40

Tension (V/Ph/Hz) 400/3L+N/50-60 400/3L+N/50-60

Equipamiento de serie
SmartWind. Turbina eficiente termodindamica con gestion inteligente del sentido del giro y

las velocidades del ventilador, para cocciones totalmente homogéneas v v
_SmartCIima Plus. Sistema de avanzad_qs sensores que ajustan automaticamente la humedad, v v
inyectando o extrayendo vapor en funcién del tipo y cantidad de alimentos
MultiSteam. Tecrjo\ogl’a patentada de doble_\nyeccwc}n de vapor de alta eficiencia energética. v v
Vapor 5 veces mas rapido y denso que el boiler o la inyeccion directa
DryOut. Sistema que permitel\a extrgccién activa de la humedad de la cdmara de coccién gracias v v
a su tecnologia de baja presion. Crujientes y dorados perfectos

- MyCare. Sistema automatico de limpieza inteligente. 4 programas + 1 aclarado v v
Cooldown. Enfriamiento ultrarrapido y seguro v 4
Preheat. Precalentamiento ultrarrapido v v
Delta T. Temperatura de coccién controlada por el propio alimento v v
NightWatch. Cocciones nocturnas seguras, sin supervision v v
Safe Steam. Extraccion automatica del vapor al finalizar la coccién v v
MySmartCooking. Sistema de coccidn inteligente por seleccion de alimento v v
MyCookingPlanner. Cocciones simultaneas inteligentes Multilevel / Just in time v v
MyCloud. Sistema que conecta tu horno con tu ordenador, tablet o smartphone v v

B conexion Wi-Fi con indicador de estado v v
Control remoto desde smartphone o tablet v v
Regeneracion. Programas parametrizables y preestablecidos v v
Coccion Check. Resumen de datos y consumos v v
Velocidades del ventilador 6 6
4 modos de giro de la turbina: derecha, izquierda, bidireccional o automatico v v
4 modos de funcionamiento de la turbina: continuo, pulsado, pulse eco o automatico v v
Sifon integrado con refrigeracion automatica v v
Programas 400 400
Fases de coccion 10 10
Control de consumos diario, mensual o anual de agua y electricidad v v
Actualizacion remota del software del horno v v
Guias GN extraibles v 4
Conexion externa magnética Plug&Play para sonda v v

Equipamiento opcional (Solicitar al realizar el pedido)

TSC. Unico sistema patentado que asegura una maxima estabilidad térmica sin apenas oscilaciones
360 € 360 €
en las cocciones a baja temperatura (+0,2°C)

UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro y esterilizado gracias a la tecnologia patentada
: 430 € 860 €
de rayos ultravioleta

Conexion Ethernet con indicador de estavdlo‘ MYCHA196 129 € 129 €
Para zonas donde no es posible la conexion Wi-Fi

Apertura de puerta a mano izquierda 265 € 265 €

Accesorios recomendados

Kit 12 instalacion. Kit de accesorios necesarios para la conexion de agua y

- MYCHA187 89 € 89 €
desagtie del horno
Kit Descalcificador. Sistema de filtracion de agua para la eliminacion de cal
en aguas duras (cartucho incluido). Mejora el rendimiento del horno y alarga MYCHA061 285 € 285 €
su vida util
Kit reductor de presion. Para reducir y estabilizar la presion del agua cuando MYCHA219 68 € 68 €

es superior a 3 bars



mychef evolution

Serie L GN 2/1

Toda la potencia y tecnologia
con la maxima capacidad

Modelo T L 6GN 2/1 L 106N 2/1
MyCare + Wi-Fi incluido

PVP 9.380 € 11.600 €
Medidas totales (ancho x fondo x alto) (mm) 760 x 950 x 822 760 x 950 x 1122
Capacidad GN 12x 1/1GN 20x 1/1GN
Distancia entre guias (mm) 7 71

Capacidad EN (600 x 400) (No compatible) - -

Distancia entre guias EN (mm) (No compatible) - -

Comidas por dia 60-180 150-300

Peso (Kg) 110 144

Potencia (kW) 17,20 34,40

Tension (V/Ph/Hz) 400/3L+N/50-60 400/3L+N/50-60

Equipamiento de serie
SmartWind. Turbina eficiente termodinamica con gestion inteligente del sentido del giro y

las velocidades del ventilador, para cocciones totalmente homogéneas v v
SmartClima Plus. Sistema de avanzad0§ sensores que a_justan au_tométicamente la humedad, v v
inyectando o extrayendo vapor en funcién del tipo y cantidad de alimentos
MultiSteam. Tecr)o\ogi_a patentada de doblevmyeccwg’m de vapor de alta eficiencia energética. v v
Vapor 5 veces mas rapido y denso que el boiler o la inyeccién directa
DryOut. Sistema que permitella extraccion activa de la humedad de la cdmara de coccion gracias v v
a su tecnologia de baja presion. Crujientes y dorados perfectos

- MycCare. Sistema automatico de limpieza inteligente. 4 programas + 1 aclarado 4 v
Cooldown. Enfriamiento ultrarrapido y seguro v v
Preheat. Precalentamiento ultrarrapido v v
Delta T. Temperatura de coccion controlada por el propio alimento v v
NightWatch. Cocciones nocturnas seguras, sin supervision v v
Safe Steam. Extraccion automatica del vapor al finalizar la coccion v v
MySmartCooking. Sistema de coccion inteligente por seleccion de alimento v v
MyCookingPlanner. Cocciones simultaneas inteligentes Multilevel / Just in time v v
MycCloud. Sistema que conecta tu horno con tu ordenador, tablet o smartphone v v

B conexion Wi-Fi con indicador de estado v 4
Control remoto desde smartphone o tablet v v
Regeneracion. Programas parametrizables y preestablecidos v v
Coccion Check. Resumen de datos y consumos v v
Velocidades del ventilador 6 6
4 modos de giro de la turbina: derecha, izquierda, bidireccional o automatico v v
4 modos de funcionamiento de la turbina: continuo, pulsado, pulse eco o automatico v v
Sifon integrado con refrigeracion automatica v v
Programas 400 400
Fases de coccion 10 10
Control de consumos diario, mensual o anual de agua y electricidad v v
Actualizacion remota del software del horno v
Guias GN extraibles v v
Conexion externa magnética Plug&Play para sonda v v

Equipamiento opcional (Solicitar al realizar el pedido)

TSC. Unico sistema patentado que asegura una maxima estabilidad térmica sin apenas oscilaciones

en las cocciones a baja temperatura (+0,2°C) 360 € 360 €
UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro y esterilizado gracias a la tecnologia patentada

° 430 € 860 €
de rayos ultravioleta
Conexion Ethernet con indicador de estadlo‘ MYCHA196 129 € 129 €
Para zonas donde no es posible la conexion Wi-Fi
Apertura de puerta a mano izquierda 265 € 265 €

Accesorios recomendados

Kit 12 instalacion. Kit de accesorios necesarios para la conexién de agua y

- MYCHA187 89 € 89 €
desagtie del horno
Kit Descalcificador. Sistema de filtracion de agua para la eliminacion de cal
en aguas duras (cartucho incluido). Mejora el rendimiento del hornoy alarga MYCHA061 285 € 285 €
su vida util
Kit reductor de presion. Para reducir y estabilizar la presion del agua cuando MYCHA219 68 € 68 €

es superior a 3 bars



mychef

concept

Te presentamos mychef concept, un

horno que representa un nuevo paradigma
para los que quieren cocinar con mandos
manuales obteniendo los mejores
resultados. mychef concept es un horno de
control intuitivo, disefiado para conseguir
cocciones excelentes con la maxima
precision. Todas las posibilidades de un
horno excepcional, a tus ordenes.

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

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

Conector magnético
Plug&Play para sondas

Conexidn rapida y segura de sonda
sous-vide, monopunto o multipunto

Step-by-step control
Mas control y precision que nunca

Acceso directo a programas de lavado
MyCare

4 programas automaticos de lavado y 1 aclarado

Modos de coccion

Conveccion | Mixto | Vapor

99 programas de coccion

Con hasta 5 fases cada uno

CLEAN cLean B
RINSE

o 8s BB:E
IT&J [ ok T8

RINSE

Teclado multiprograma

9 Programas de coccion o ciclos de lavado mas habituales

c
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Coccion por tiempo o por sonda Mando rotativo iluminado

Controla la coccién por tiempo o por temperatura en el lluminacién inteligente en 5 colores que
corazén del alimento avisa visual y acusticamente del estado
del proceso de coccion o de lavado, sin

necesidad de estar pendiente del horno en

todo momento

Velocidades de la turbina
6 velocidades en los modelos L y
4 velocidades en los modelos S

Standby Ciclo de Ciclo de
coccion lavado
Fast Cooking
Precalentamiento o enfriado rapido de la
camara dependiendo de la temperatura a la
que se encuentre al iniciar una nueva coccion o ) .
o lavado Finalizando Final coccion
coccion, lavado o o lavado
ajustes

Vision panoramica de todos los DryOut / SmartClima
procesos Ajuste manual de los

Tiempo, temperatura, temperatura nticleo, humedad, parametros de humedad
programas, lavado, aclarado, avisos, etc... para conseguir resultados

excepcionales




mychef concept

=L=EE
Serie S Longitudinal
La tecnologia mas sofisticada . - .
en el minimo espacio '
=

Modelo ; ; S 6GN 2/3 S4GN 1/1 S6GN 1/1 S9GN 1/1
MycCare incluido

PVP 4.690 € 4.850 € 5.010 € 5.620 €
Medidas totales (ancho x fondo x alto) (mm) 520 x 623 x 662 520 x 800 x 662 520 x 800 x 662 520 x 800 x 822
Capacidad GN Prof. 20 mm 12 x2/3GN 8x 1/1GN 12x1/1GN 18x 1/1GN
Capacidad GN Prof. 40 mm 6 x 2/3GN 4x1/1GN 6x1/1GN 9x1/1GN
Capacidad GN Prof. 65 mm 4 x2/3GN 3x1/1GN 4x1/1GN 6x1/1GN
Comidas por dia 20-80 20-80 30-100 50-150

Peso (Kg) 60 72 72 89

Potencia (kW) 5,60 5,60 7 10,40
B PoLOse B0 awmans o

400/3L+N/50-60 400/3L+N/50-60  A00/3LHN/S0-60 - 400/3L+N/50-60

Cqipamient d s I

SmartWind. Turbina eficiente termodinamica con gestion inteligente del sentido del

giroy las velocidades del ventilador, para cocciones totalmente homogéneas v v v v
SmartClima Plus. Sistema de avanzados sensores que ajustan automaticamente la v v v v
humedad, inyectando o extrayendo vapor en funcién del tipo y cantidad de alimentos

MultiSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccion de vapor de alta eficiencia v v v v

energética. Vapor 5 veces mas rapido y denso que el boiler o la inyeccion directa

DryOut. Sistema que permite la extraccion activa de la humedad de la cdmara de
coccidn gracias a su tecnologia de baja presion. Crujientes y dorados perfectos

- MyCare. Sistema automatico de limpieza inteligente. 4 programas + 1 aclarado

Cooldown. Enfriamiento ultrarrapido y seguro

Preheat. Precalentamiento ultrarrépido

NightWatch. Cocciones nocturnas seguras, sin supervision

Safe Steam. Extraccion automatica del vapor al finalizar la coccién configurable por
el servicio técnico

Regeneracion manual

Coccion a baja temperatura y coccion nocturna manual

Inyeccion de energia y humedad en funcion de la carga

Inyeccion manual de vapor

Velocidades del ventilador

2 modos de giro de la turbina automaticos

2 modos de funcionamiento de la turbina automaticos

Sifén integrado con refrigeracion automatica

Teclado multiprograma. 9 programas de acceso directo

Teclas de acceso rapido a programas o ciclos de lavado guardados

Programas

Fases de coccion

Visualizacion digital de los valores de temperatura, valores efectivos y seleccionados

Actualizacion via USB del software del equipo

Guias GN extraibles multinivel

N R RS N AR A G G R L R RN A R RS IS RN AN AN RS S
NI RS S - AN AN RN RS AN AN A R N N RS AN A RS RN
NI RS S - AN AN RN RS AN AN A R AN N RS AN A RS RN
NI RS S - AN AN RN R AN AN A R AN N RS AN A RSN

Conexion externa magnética Plug&Play para sonda

Equipamiento opcional (Solicitar al realizar el pedido) _

TSC. Unico sistema patentado que asegura una méxima estabilidad térmica sin

apenas oscilaciones en las cocciones a baja temperatura (+0,2°C) 290€ 290¢€ 290€ 290€

;J;ttrearxiatal:tdsgerz%SlertJ;)arvtig}stlgwente puro y esterilizado gracias a la tecnologia 380 € 380 € 380 € 380 €

Apertura de puerta a mano izquierda 195 € 195 € 195 € 195 €
.

Kit 12 instalacion. Kit de accesorios necesarios para la conexion MYCHA187 89 ¢€ 89¢€ 89 € 89 €

de agua y desagtie del horno

Kit Descalcificador. Sistema de filtracion de agua para la
eliminacion de cal en aguas duras (cartucho incluido). Mejora el MYCHAO061 285 € 285 € 285 € 285 €
rendimiento del horno y alarga su vida util

Kit reductor de presion. Para reducir y estabilizar la presion del

. MYCHA219 68 € 68 € 68 € 68 €
agua cuando es superior a 3 bars



mychef concept

Serie S Transversal [ |

La tecnologia mas sofisticada
en el minimo espacio

Modelo ; ; S4GN1/1T S6GN1/1T
MyCare incluido

PVP 4.980 € 5.140 €
Medidas totales (ancho x fondo x alto) (mm) 760 x 595 x 662 760 x 595 X 662
Capacidad GN Prof. 20 mm 8x1/1GN 12x1/1GN
Capacidad GN Prof. 40 mm 4x1/1GN 6x1/1GN
Capacidad GN Prof. 65 mm 3x1/1GN 4x1/1GN
Comidas por dia 20-80 30-100

Peso (Kg) 76 76

Potencia (kW) 5,60 7

Tension (V/Ph/Hz) P0/3/50-60 0 230/3L/80-60 0

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

Equipamiento de serie
SmartWind. Turbina eficiente termodinamica con gestion inteligente del sentido del giro y

las velocidades del ventilador, para cocciones totalmente homogéneas v v
SmartClima Plus. Sistema de avanzados sensores que ajustan automaticamente la humedad, v v
inyectando o extrayendo vapor en funcién del tipo y cantidad de alimentos

MultiSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccion de vapor de alta eficiencia energética. v v

Vapor 5 veces mas rapido y denso que el boiler o la inyeccion directa

DryOut. Sistema que permite la extraccion activa de la humedad de la cdmara de coccion gracias
a su tecnologia de baja presion. Crujientes y dorados perfectos

- MycCare. Sistema automatico de limpieza inteligente. 4 programas + 1 aclarado

Cooldown. Enfriamiento ultrarrapido y seguro

Preheat. Precalentamiento ultrarrapido

NightWatch. Cocciones nocturnas seguras, sin supervision

Safe Steam. Extraccion automatica del vapor al finalizar la coccién configurable por el
servicio técnico

Regeneracion manual

Coccion a baja temperatura y coccién nocturna manual

Inyeccion de energia y humedad en funcion de la carga

Inyeccion manual de vapor

Velocidades del ventilador

2 modos de giro de la turbina automaticos

2 modos de funcionamiento de la turbina automaticos

Sifon integrado con refrigeracion automatica

Teclado multiprograma. 9 programas de acceso directo

Teclas de acceso rapido a programas o ciclos de lavado guardados

Programas

Fases de coccion

Visualizacion digital de los valores de temperatura, valores efectivos y seleccionados

Actualizacion via USB del software del equipo

Guias GN extraibles multinivel

SISO G ISR SISO KKK K
CILCCC]OG SIS ISR IS I K

Conexion externa magnética Plug&Play para sonda

Equipamiento opcional (Solicitar al realizar el pedido)

TSC. Unico sistema patentado que asegura una méxima estabilidad térmica sin apenas oscilaciones

en las cocciones a baja temperatura (+0,2°C) 290¢€ 290€
UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro y esterilizado gracias a la tecnologia patentada de rayos

. 380 € 380 €
ultravioleta
Apertura de puerta a mano izquierda 195 € 195 €
Kit 12 instalacion. Kit de accesorios necesarios para la conexion de agua MYCHA187 80¢€ 89 €

y desagtie del horno

Kit Descalcificador. Sistema de filtracion de agua para la eliminacion de
cal en aguas duras (cartucho incluido). Mejora el rendimiento del horno'y MYCHAO061 285 € 285 €
alarga su vida util

Kit reductor de presion. Para reducir y estabilizar la presion del agua

. MYCHA219 68 € 68 €
cuando es superior a 3 bars



mychef concept

SerieLGN1/1[ |

Toda la potencia y tecnologia
con la maxima capacidad

L 6GN 1/1 L TOGN 1/1

MyCare incluido

PVP 5.780 € 7.960 €
Medidas totales (ancho x fondo x alto) (mm) 760 x 700 x 822 760 x 700 x 1122
Capacidad GN 6x1/1GN 10x 1/1GN
Distancia entre guias (mm) 7 1l

Capacidad EN (600 x 400) (Opcional) 6 x EN 9xEN

Distancia entre guias EN (Opcional) (mm) 80 80

Comidas por dia 40-110 80-160

Peso (Kg) 91 113

Potencia (kW) 10,70 18,40

Tension (V/Ph/Hz) 400/3L+N/50-60 400/3L+N/50-60

Equipamiento de serie
SmartWind. Turbina eficiente termodinamica con gestion inteligente del sentido del giro y

las velocidades del ventilador, para cocciones totalmente homogéneas v v
SmartClima Plus. Sistema de avanzados sensores que ajustan automaticamente la humedad, v v
inyectando o extrayendo vapor en funcién del tipo y cantidad de alimentos

MultiSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccion de vapor de alta eficiencia energética. v v

Vapor 5 veces mas rapido y denso que el boiler o la inyeccion directa

DryOut. Sistema que permite la extraccion activa de la humedad de la cdmara de coccion gracias
a su tecnologia de baja presion. Crujientes y dorados perfectos

B Mycare. Sistema automatico de limpieza inteligente. 4 programas + 1 aclarado

Cooldown. Enfriamiento ultrarrapido y seguro

Preheat. Precalentamiento ultrarrapido

NightWatch. Cocciones nocturnas seguras, sin supervision

Safe Steam. Extraccion automatica del vapor al finalizar la coccién configurable por el servicio técnico

Regeneracion manual

Coccion a baja temperatura y coccion nocturna manual

Inyeccion de energia y humedad en funcion de la carga

Inyeccién manual de vapor

Velocidades del ventilador

4 modos de giro de la turbina: derecha, izquierda, bidireccional o automatico

4 modos de funcionamiento de la turbina: continuo, pulsado, pulse eco o automatico

Sifon integrado con refrigeracion automatica

Teclado multiprograma. 9 programas de acceso directo

Teclas de acceso rapido a programas o ciclos de lavado guardados

Programas

Fases de coccion

Visualizacion digital de los valores de temperatura, valores efectivos y seleccionados

Actualizacion via USB del software del equipo

Guias GN extraibles

CICLCCa G SIS S [ CC SIS KKK
IR RS S - AN R N AN RN L AN RS A RN N RN N N RN N

Conexion externa magnética Plug&Play para sonda

Equipamiento opcional (Solicitar al realizar el pedido)

TSC. Unico sistema patentado que asegura una maxima estabilidad térmica sin apenas oscilaciones en

las cocciones a baja temperatura (£0,2°C) 360 € 360 €
UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro y esterilizado gracias a la tecnologia patentada

. 430 € 860 €
de rayos ultravioleta
Apertura de puerta a mano izquierda 265 € 265 €
Kit 12 instalacion. Kit de accesorios necesarios para la conexion de agua MYCHA187 89¢€ 890 ¢

y desagtie del horno

Kit Descalcificador. Sistema de filtracion de agua para la eliminacién de
cal en aguas duras (cartucho incluido). Mejora el rendimiento del horno y MYCHAO061 285 € 285 €
alarga su vida Util

Kit reductor de presion. Para reducir y estabilizar la presion del agua

A MYCHA219 68 € 68 €
cuando es superior a 3 bars



mychef concept

Serie L GN 2/1

Toda la potencia y tecnologia
con la maxima capacidad

L 6GN 2/1 L TOGN 2/1

MyCare incluido

PVP 8.270 € 10.490 €
Medidas totales (ancho x fondo x alto) (mm) 760 x 950 x 822 760 x 950 x 1122
Capacidad GN 12x1/1GN 20x 1/1GN
Distancia entre guias (mm) 1l 1l

Capacidad EN (600 x 400) (No compatible) - -

Distancia entre guias EN (mm) (No compatible) - -

Comidas por dia 60-180 150-300

Peso (Kg) 110 144

Potencia (kW) 17,20 34,40

Tension (V/Ph/Hz) 400/3L+N/50-60 400/3L+N/50-60

Equipamiento de serie

SmartWind. Turbina eficiente termodinamica con gestion inteligente del sentido del giro y
las velocidades del ventilador, para cocciones totalmente homogéneas

SmartClima Plus. Sistema de avanzados sensores que ajustan automaticamente la humedad,
inyectando o extrayendo vapor en funcién del tipo y cantidad de alimentos

MultiSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccion de vapor de alta eficiencia energética.
Vapor 5 veces mas rapido y denso que el boiler o la inyeccion directa

<
<

DryOut. Sistema que permite la extraccion activa de la humedad de la cdmara de coccion gracias
a su tecnologia de baja presion. Crujientes y dorados perfectos

- MycCare. Sistema automatico de limpieza inteligente. 4 programas + 1 aclarado

Cooldown. Enfriamiento ultrarrapido y seguro

Preheat. Precalentamiento ultrarrapido

NightWatch. Cocciones nocturnas seguras, sin supervision

Safe Steam. Extraccion automatica del vapor al finalizar la coccién configurable por el servicio técnico

Regeneracion manual

Coccion a baja temperatura y coccion nocturna manual

Inyeccion de energia y humedad en funcion de la carga

Inyeccién manual de vapor

Velocidades del ventilador

4 modos de giro de la turbina: derecha, izquierda, bidireccional o automatico

4 modos de funcionamiento de la turbina: continuo, pulsado, pulse eco o automatico

Sifén integrado con refrigeracion automatica

Teclado multiprograma. 9 programas de acceso directo

Teclas de acceso rapido a programas o ciclos de lavado guardados

Programas

Fases de coccion

Visualizacion digital de los valores de temperatura, valores efectivos y seleccionados

Actualizacion via USB del software del equipo

Guias GN extraibles

NI AN S S e - AN R R AN RN AN R A AN AN AN AN RN RN RN
NI S A - AN AN R AN RN L AN R A AN AN AN AN R RN RN

C ion externa

ica Plug&Play para sonda

Equipamiento opcional (Solicitar al realizar el pedido)

TSC. Unico sistema patentado que asegura una méaxima estabilidad térmica sin apenas oscilaciones en

las cocciones a baja temperatura (£0,2°C) 360 € 360 €
UltraVioletSteam. Vapor totalmente puro y esterilizado gracias a la tecnologia patentada

. 430 € 860 €
de rayos ultravioleta
Apertura de puerta a mano izquierda 265 € 265 €

Accesorios recomendados

Kit 12 instalacion. Kit de accesorios necesarios para la conexion de agua

y desagtie del horno MYCHA187 89€ 89¢€

Kit Descalcificador. Sistema de filtracion de agua para la eliminacién de
cal en aguas duras (cartucho incluido). Mejora el rendimiento del horno y MYCHAO061 285 € 285 €
alarga su vida util

Kit reductor de presion. Para reducir y estabilizar la presion del agua

y MYCHA219 68 € 68 €
cuando es superior a 3 bars



Accesorios

Mesa de soporte simple

Para colocar un horno mychef S

Medidas totales (mm) N°de Distancia
Para modelo ancho x fondo x alto Con estante PVP Con guias guias  entre guias PVP
S4GN 1/1 520 x 750 x 900 MYCHA153 490 € MYCHA154 10 50 mm 640 €
S4GN1/1T 760 x 545 x 900 MYCHA155 510 € MYCHA156 10 50 mm 650 €
S 6GN 2/3 520 x 573 x 900 MYCHA151 460 € MYCHA152 10 50 mm 590 €
S6GN 1/1 520 x 750 x 900 MYCHA153 490 € MYCHA154 10 50 mm 640 €
S6GN1/1T 760 x 545 x 900 MYCHA155 510 € MYCHA156 10 50 mm 650 €
S9GN 1/1 520 x 750 x 900 MYCHA153 490 € MYCHA154 10 50 mm 640 €
Mesa de soporte duo
Para colocar dos hornos mychef S apilados
Medidas totales (mm)
Para modelos ancho x fondo x alto Base / Soporte PVP
S4GN1/1x2 520 x 750 x 330 MYCHA166 458 €
S4GN1/1Tx2 760 x 545x 330 MYCHA167 420 €
S6GN 2/3x2 520 x 573 x 330 MYCHA165 430 €
S6GN 1/1x2 520 x 750 x 330 MYCHA166 458 €
S6GN1/1Tx2 760 x545x 330 MYCHA167 420 €
S9GN 1/1X2 520 x 7560 x 120 MYCHA169 470 €
S4GN 1/1
S6GN 1/1 520 x 750 x 330 MYCHA166 458 €
S4GN1/1T
S6GN1/1T 760 x 545 x 330 MYCHA167 420 €
S4GN 1/1
S 9GN1/1 520x 750 x 170 MYCHA168 430 €
S6GN 1/1
S9GN 1/1 520x 750 x 170 MYCHA168 430 €
Kit de superposicion
Indispensables para apilar dos hornos mychef S
Para modelos Cédigo PVP Para modelos Cédigo PVP
S4GN1/1x2 MYCHA176 226 € 2 ggn :ﬂ MYCHA176 226 €
S4GN1/1Tx2 MYCHA176 226 €
S4GN1/1T
S6GN 2/3x2 MYCHA176 226 € S6GN1/1T MYCHA176 226 €
S6GN1/1x2 MYCHA176 226 € g ggn:ll_: MYCHA176 226 €
S6GN1/1Tx2 MYCHA176 226 €
SGEN 1/ MYCHA176 226 €
S9GN 1/1x2 MYCHA176 226 € S9GN 1/1
Soporte con grifo Soporte regulable
- . o de agua eXtenSIb|e Para nivelar el horno sobre superficies
_‘- ) o g irregulares. Facilita la limpieza de la parte
- Disponibilidad de agua constante para inferior.

limpiar o afiadir agua a la coccion de la t
forma més ergondémica.

Medidas totales (mm) Medidas totales (mm)

Para modelos ancho  fondo x alto Cédigo PVP Para modelos ancho x fondo x alto Cédigo PVP

SGN1/1 480 x 660 x 95 MYCHA206 375 € SGN1/1 484 x 664 x 120 MYCHA203 265 €
SGN 2/3 480 x 483 x 95 MYCHA208 375 € SGN2/3 484 x 488 x 120 MYCHA202 265 €
SGN1NT 720 x 455 x 95 MYCHA207 375 € SGN1/1T 725 x 460 x 120 MYCHA204 265 €



Serie S Accesorios
ot 5= 0] Carro auténomo

Autonomia para tu horno, hasta 3 horas y media en modo vapor a 90°C.

Carro de gran robustez con elementos antivuelco. Fabricado en acero inoxidable AISI 304 18/10 con 4 ruedas
(dos con freno), ideal para el servicio de catering o banqueting en espacios al aire libre.

Incluye 2 garrafas de 13 litros, una para agua potable y otra para desague.

Para modelos S6GN2/3 _ S4GN 1/1 _ S6GN 1/1
Medidas totales (mm) ancho x fondo x alto 530 x 755 x 850
Peso neto 30Kg
Voltaje 230 VAC
Corriente maxima 03A
Presién maxima 2,7 bar
Caudal méaximo (litros por minuto) 41
Horas de autonomia (a 90°C en modo vapor) 3,5
. Cédigo MYCHA173
@ % PVP 2.480 €

Soportes de pared

Para cocinas con espacio reducido

Para modelo Cédigo PVP

S4GN 1/1 MYCHA179 320 €
S4GN1/1T MYCHA180 320 €
S6GN 2/3 MYCHA178 280 €
S 6GN 1/1 MYCHA179 320 €
S6GN1/1T MYCHA180 320 €

Blindaje térmico

Para proteger el horno de fuentes de calor cercanas. Precio por unidad.

Para modelo Cédigo PVP

S4GN 1/1 MYCHA189 210 €

S4AGNINT MYCHA191 210 €

S 6GN 2/3 MYCHA188 190 €

S6GN 1/1 MYCHA189 210 €

S6GN1/1T MYCHA191 210 €

S9GN 1/1 MYCHA190 230 €

Campana de
Campana de condensacion de
— condensacion de — vapor y olores con
"~ vapor " filtro de carbono

Absorbe y condensa el vapor Reduce los olores y vapores

procedente de la chimenea y puerta g expulsados por la chimenea y puerta

del horno. De facil instalacion. del horno. De facil instalacion.
Para modelo Cadigo PVP Para modelo Codigo PVP
S4GN 1/1 MYCHA221 1.380 € S4GN 1/1 MYCHA212 1.670 €
S4AGNINT MYCHA222 1.490 € S4AGNINT MYCHA213 1.780 €
S 6GN 2/3 MYCHA220 1.380 € S 6GN 2/3 MYCHA211 1.670 €
S6GN 1/1 MYCHA221 1.380 € S6GN 1/1 MYCHA212 1.670 €
S6GN1/1T MYCHA222 1.490 € S6GN1/1T MYCHA213 1.780 €
S9GN 1/1 MYCHA221 1.380 € S9GN 1/1 MYCHA212 1.670 €

Filtro de carbono (recambio) Cadigo PVP
Para modelo longitudinal MYCHA216 155 €

Para modelo transversal MYCHA217 186 €



SerieL Accesorios

Mesa de soporte simple
Para colocar un horno mychef L
Medidas totales (mm) N°de Distancia
Paramodelo  ancho x fondo x alto Con estante PVP Con guias guias  entreguias PVP
! L 6GN 1/1 760 x 650 x 900 MYCHA157 520 € MYCHA158 7 70mm 690 €

_ L 6GN 2/1 760 x 900 x 900 MYCHA159 560 € MYCHA160 7 70 mm T20 €
= i L 10GN 1/1 760 x 650 x 600 MYCHA161 510 € MYCHA162 5 70mm 680 €
L TOGN 2/1 760 x 900 x 600 MYCHA163 550 € MYCHA164 5 70mm 710 €
Mesa de soporte duo
Para colocar dos hornos mychef L apilados
Medidas totales (mm)
Para modelos ancho x fondo x alto Base / Soporte PVP
L6GN 1/1x2 760 x 650 x 120 MYCHA170 480 €
L6GN 2/1x2 760 x 900 x 120 MYCHA171 510 €
Kits de superposicion
Indispensables para apilar dos hornos mychef L
Para modelos Cadigo PVP
L6GN 1/1x2 MYCHA177 262 €
L6GN 2/1x2 MYCHA177 262 €
Soporte con grifo Soporte regulable
de agua extenSIb|e - Para nivelar el horno sobre superficies
- — = ) o ¥ irregulares. Facilita la limpieza de la parte
3 JE Disponibilidad de agua constante para [ inferior.
limpiar o afladir agua a la coccioén de la -
forma més ergondmica. L
Para modelos Medidas totales (mm) Cédigo PVP Para modelos Medidas totales (mm) Codigo PVP
ancho x fondo x alto ancho x fondo x alto
LGN 1/1 720 x 560 x 95 MYCHA209 396 € LGN 1/1 720 x 560 x 120 MYCHA205 310 €

L GN2/1 720 x 805 x 95 MYCHA210 438 € LGN 2/1 760 x 900 x 120 MYCHA171 510 €



Accesorios

Guias pasteleras (600 x 400)

Guias extrafbles con distancia de 80 mm especialmente indicadas para pasteleria y panaderia

Para modelo Guias Cadigo PVP
L6GN 1/1 6 MYCHA174 175 €
L 10GN 1/1 9 MYCHA175 230 €

Guias especiales para paellas

Gufas extraibles con distancia de 76 mm especialmente indicadas para la preparacion de paellas con
didmetro maximo de 60 cm. Guias compatibles con bandejas y parrillas EN (600 x 400)

Para modelo Guias Cédigo PVP
L 6GN 2/1 6 MYCHA201 218 €
L TOGN 2/1 10 MYCHA200 269 €

Campana de condensacion de vapor

Absorbe y condensa el vapor procedente de la chimenea y puerta del horno. De facil instalacion.

Para modelo Codigo PVP

L6GN 1/1 MYCHA223 1.600 €
L 6GN 2/1 MYCHA224 1.670 €
L 10GN 1/1 MYCHA223 1.600 €
L T0GN 2/1 MYCHA224 1.670 €

Campana de condensacion de vapor y olores con
filtro de carbono

Reduce los olores y vapores expulsados por la chimenea y puerta del horno. De facil instalacion.

Para modelo Cédigo PVP

L 6GN 1/1 MYCHA214 1.890 €
L 6GN 2/1 MYCHA215 1.960 €
L TOGN 1/1 MYCHA214 1.890 €
L TOGN 2/1 MYCHA215 1.960 €
Filtro de carbono (recambio) MYCHA217 186 €
Blindaje térmico

Para proteger el horno de fuentes de calor cercanas. Precio por unidad.

Para modelo Cadigo PVP

L 6GN 1/1 MYCHA192 260 €
L 6GN 2/1 MYCHA193 320 €
L T0GN 1/1 MYCHA194 310 €

L 10GN 2/1 MYCHA195 370 €




Serie S | Serie L Accesorios

Sonda sous-vide

De @ 1,5 mm con un Unico punto de medicion y
conector magnético de Ultima generacion.

Sonda monopunto

De @ 4 mm con un Unico punto de medicion y
conector magnético de Ultima generacion.

Sonda multipunto

De @ 4 mm con cuatro puntos de medicion y
conector magnético de Ultima generacion.

Cadigo PVP Cadigo PVP Cadigo PVP

MYCHA185 236 € MYCHA186 175 € MYCHA184 268 €
A

Ahumador MySmoker Kit desviacion de vapores Kit ducha de lavado

Obtén el aroma y el sabor del ahumado de

un modo sencillo y efectivo. Ahorra tiempo y
espacio transformando tu horno mychef en un
perfecto ahumador.

chimenea

Para redirigir el vapor de la chimenea a una
salida de humos.

Grifo ducha para disponer de agua constante
durante las cocciones o en procesos de
limpieza.

Cédigo PVP Cédigo PVP Cadigo PVP
MYCHA181 346 € MYCHA218 128 € MYCHA172 155 €
—icd
[ =iy
ad

CleanDuo

Detergente en pastilla de doble accion
concentrado:

detergente + abrillantador para el sistema de
autolimpieza MyCare.

Hasta 50 lavados.

Cadigo PVP

Cartucho descalcificador

(recambio)

Capacidad de filtrado: 3.945 litros.
Medidas exteriores: @ 14,5 cm x 50 cm de alto.

Cadigo PVP

DA21

Detergente liquido de doble accion
concentrado: detergente + abrillantador para el
sistema de limpieza manual asistido.

Cantidad: 10 litros.

Cadigo PVP

MYCHAO063 76 €

MYCHA062 196 €

MYCHAO045 62 €



Serie S | Serie L Bandejas y patrrillas

Placa grill

Filetes de carne y pescados a la parrilla

Pollo grill
Parrilla para asar 8 pollos GN1/1 y bandeja
recoge grasas

Plancha/Pizza

Por la cara ranurada verdura y pescado a la
parrilla. Por la cara lisa pizzas, cocas...

GN 1/1 RPAR1103 129 € GN1/1 RPAR1101 65 € GN 2/3 RPAR2302 129 €
Bandeja recoge grasas RPAR1111 63 € GN 1/1 RPAR1102 166 €
Solo para modelos L

Patatas grill Parrilla inox Cesta para fritura

Para asar patatas: 28 piezas en GN 1/1y 20
piezas en GN 2/3

GN 2/3 RPAR2305 55 €

GN 1/1 RPAR1105 68 €

Pasteleria/Plancha

Bolleria y pastelerfa, también para filetes de
carne y pescado a la plancha

Asados de piezas grandes, regenerar

Para freir patatas fritas, alitas de pollo, nuggets...

GN 2/3 RPARGN23 21¢€ GN 2/3 RGN230CE 73 €
GN 1/1 RPARGN11 29 € GN1/1 RPAR1104 109 €
GN 2/1 RPARGN21 38 €
600 X 400 RPARPA02 46 €

Pan

6 barras de pan por bandeja

Huevos

Para la coccion de 6 huevos, pancakes...

GN 2/3 RPAR2306 47 € GN1/1 RPAR1107 89 € GN1/1 RGN1100H 89 €
GN1/1 RPAR1106 56 € 600 X 400 RPARPAO1 96 €

600 x 400 RPARPAO3 63 €

600 x 400

Perforada RPARPAO4 T3€

y

GN Lisa GN Perforada GN Esmaltada

GN 2/3 GN 2/3 GN 1/1

Profundidad 20 RGN23020 17,80 € Profundidad 20 RGN2302F 26,20 € Profundidad 20 RPAR1108 37€
Profundidad 40 RGN23040 23,30 € Profundidad 40 RGN2304F 29,10 € Profundidad 40 RPAR1109 41 €
Profundidad 65 RGN23065 26,60 € Profundidad 65 RGN2306F 35,60 € Profundidad 65 RPAR1110 44 €
GN 1/1 GN 1/

Profundidad 20 RGN11020 20,30 € Profundidad 20 RGN1102F 34,30 €

Profundidad 40 RGN11040 22,80 € Profundidad 40 RGN1104F 37,90 €

Profundidad 65 RGN11060 25,50 € Profundidad 65 RGN1106F 42,70 €

GN 2/1 GN 2/1

Profundidad 20 RGN21020 41,80 € Profundidad 20 RGN2102F 55,20 €

Profundidad 40 RGN21040 47,10 € Profundidad 40 RGN2104F 58,20 €

Profundidad 65 RGN21060 53,60 € Profundidad 65 RGN2106F 74,00 €




mychill

El frio que respeta
los alimentos

El abatidor de temperatura mychill es un valioso aliado
en las cocinas profesionales. Permite mantener intacta
la frescura de los alimentos con la maxima higiene y

flexibilidad, planificar la produccion y evitar desperdicios,
ofreciendo considerables beneficios en términos de
tiempo y reduccion de costes.

Caracteristicas téecnicas

TODOS LOS MODELOS

Fabricados en acero inoxidable AISI 304 en estructura monobloc [ J
Panel de control digital y teclado de membrana

Soft Chilling. Abatimiento positivo (de 90°C a 3°C en 90 minutos) indicado para alimentos delicados, °
pequeios y delgados

Hard Chilling. Abatimiento positivo (de 90°C a 3°C en 90 minutos) indicado para productos grasos, densos o °
piezas grandes

Abatimiento negativo. Congelacion mediante la formacién de microcristales que mantienen intacta la

estructura celular del alimento garantizando su conservacion (temperatura en el corazdn de los alimentos de [ J
90°C a -18°C en 240 minutos)

Sonda corazoén incluida [}
Control por tiempo o por sonda [}
Apertura de puerta a mano izquierda @)
Guias extraibles y cantos redondeados para una facil limpieza [ J
Desagiie en la parte inferior [ J
Sistema automatico de desescarche [ J
Pase automatico a fase de mantenimiento al final del ciclo [ J
Ciclo de pre-enfriamiento a -30°C [ J
Para bandejas de dimensiones GN 1/1 (todos los modelos) y EN (600 x 400) especial pasteleria en modelos 5 °

GN1/1T,10GN 1/1y 15GN 1/1

@ De serie O oOpcional — No compatible




mychef.
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MODELO 3GN 1/1 5GN 1/1 Long.* 5GN 1/1 Transv.«+ 10GN 1/1 15GN 1/1
Dimensiones (mm) o 620y 670 520 x 850 x 900 800 x 700 x 900 800 x 780 x 1700 800 x 780 x 2000
ancho x fondo x alto
. 5GN1/1T 106N 1/1 15GN 1/1
Capacidad 8GN/ SGNI/TL 5 EN (600x400) 10 EN (600x400) 15 EN (600x400)
Distancia entre guias 67 mm 67 mm 67 mm 67 mm 67 mm
Tensién 230/L+N/50 230/L+N/50 230/L+N/50 230/L+N/50 400/3L+N/50
(V/Ph/Hz)
Potencia (W) 975 1185 1185 2010 3820
(Pvc\’lt)e”‘:'a frigorifica ¢4 807 807 1547 2933
Rendimiento
) 1800 10/7 kg 15/10 kg 18/11 kg 34/22 kg 50/38 kg
cédigo TCHAO3TG TCHAO5LG TCHAO5TG TCHA10TG TCHA15TG
PVP 3.364 € 4.480 € 4.340 € 6.670 € 8.960 €
Codigo apertura de
poerta inquierda  TCHIO3TG TCHIO5LG TCHIO5TG TCHI0TG TCHI5TG
PVP 3.484 € 4.600 € 4.460 € 6.790 € 9.090 €

+ Ideal para el apilado de un horno mychef S / *+ Ideal para el apilado de un horno mychef S T o un mychef L 6GN 1/1

Sistema de fijacion universal para
hornos mychef

Para colocar un horno mychef sobre el abatidor es necesario el

sistema de fijacion

MYCHA197

46 €










iISensor

La envasadora al vacio
realmente inteligente

Las envasadoras al vacio inteligentes iSensor representan una revolucion en el mundo
del envasado al vacio.

Envasar nunca habia sido tan facil. Simplemente introduce el alimento dentro de la
bolsa y baja la tapa. Eso es todo. Sin configurar ningin parametro. Sin reajustes.
iSensor detecta el tamafio, la cantidad y el tipo de alimento. Y también si es liquido o
poroso, silabolsa es gruesa o delgada, o incluso metalica. iSensor monitorizay regula
la temperatura de la barra de sellado y ademas se recalibra automaticamente segun
las variaciones en la presion atmosférica.

El resultado es siempre el mismo: un envasado perfecto sin ningtn tipo de supervision.

iSensor es también una revolucién en la rentabilidad de tu negocio. Gracias a sus
avanzados sensores inteligentes, se reduce al minimo el tiempo empleado en cada
ciclo de envasado, consumiendo solo la energia necesaria. Esta tecnologia protege
la envasadora de sobresfuerzos innecesarios, alargando sensiblemente la vida de la
bomba, la barra de sellado y el aceite. El resultado son unos costes por envasado un
50% mas bajos que con las tecnologias actuales.

Ya no tienes que configurar y reajustar la envasadora constantemente. Simplemente
baja la tapay listo, sin apretar un solo botén.

Porsupuesto,laenvasadoraal vacioiSensor también se puede utilizarenmodo manual.
Da rienda suelta a tu creatividad para realizar todo tipo de técnicas: impregnaciones,
espumas, marinados, colorear o aromatizar alimentos, desairear salsas, etc.




Ventajas del envasado al vacio

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 mas facil e higiénica.

Envasado de alimentos
cocinados

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

Cocciones al vacio

Con la coccion al vacio los alimentos
retienen los jugos en su interior, apenas
se produce evaporacion, la carne se
enternece y los nutrientes, aromas

y el sabor se mantienen, todo ello
reduciendo las mermas.

Nuevos sabores, aromas y
texturas

El envasado al vacio permite
experimentar nuevas técnicas como las
impregnaciones, espumas, marinados,
colorear o aromatizar alimentos,
desairear salsas, etc...

Mas rentabilidad para tu negocio

Produccién estandarizada que
reduce horas de trabajo
Organizar el trabajo con antelacion

significa optimizar la rentabilidad.
Simplifica los procesos y reduce las
horas de trabajo.

Controla los costes optimizando

las compras

Realiza compras de mas volumen

y consérvalas al vacio para usos
posteriores. Una manera inteligente de
comprar y ahorrar tiempo y dinero.

Proteccion ante quemaduras
por congelacion

Evita las posibles quemaduras del
producto ya que no hay contacto directo
con el frio. El alimento mantiene unas
dptimas condiciones de conservacion.

Envasado al vacio para otros
sectores

En sectores como la electronica, la
joyeria 'y la cosmética, el envasado
reduce el volimen de stock, protege de
la suciedad u otras influencias externas
y optimiza la logistica de los productos.

Almacenamiento que reduce
las mermas

Organiza tu stock de alimentos por
fechas. Con el envasado al vacio
siempre se almacena con las mejores
condiciones, alargando la vida util del
producto y reduciendo las mermas.




.Por qué iSensor es la mejor eleceion?
Porque sus tecnologias patentadas facilitan tu trabajo al maximo

iVac (sensor inteligente)

iVac ajusta automaticamente el vacio
6ptimo para cada tipo de producto sin
supervision alguna. Detecta el tamanio, la
cantidad y el tipo de alimento, incluso si es
liquido o poroso. iVac optimiza el tiempo de
ciclo de cada envasado.

MCV (Multi Cycle Vacuum)

La patente MCV genera automaticamente
la repeticion deseada de ciclos de

vacio, hasta un maximo de 9 ciclos, sin
supervision ni necesidad de bajar y subir la
tapa manualmente después de cada uno.
Esto permite desairear salsas y colorear,
impregnar o aromatizar alimentos.

iSeal (sellado inteligente)

iSeal regula automaticamente el tiempo y
la temperatura de sellado para cada ciclo
sin supervision. Gracias a esta patente se
evitan sobrecalentamientos alargando la

vida util de todos sus componentes. iSeal
garantiza sellados siempre perfectos.

Vacuum Standby

La funcién Vacuum Standby permite
mantener el vacio dentro de la cdmara por
un tiempo indefinido. Esto permite crear
espumas solidificadas u otras aplicaciones
como marinados, reduciendo el tiempo de
impregnacién hasta un 90% respecto a la
técnica tradicional.

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 razén, iSensor se calibra
automaticamente sin intervencioén del usuario
para garantizar siempre un vacio perfecto.

Memoria de programas

En todos los modelos es posible memorizar
hasta 10 programas diferentes de vacio.
Podras configurar los parametros de
envasado, guardarlos y usarlos para un rapido
envasado posterior. Todo mediante un facil
manejo con el mando rotativo y su pantalla
inteligente.

Vac +

Afiade 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 aplicacién muy interesante
son las impregnaciones, técnica que
sustituye el aire del alimento poroso por un
liquido.

Soft Air

Entrada progresiva del aire para una mejor
adaptabilidad de la bolsa de vacio al
producto a envasar. Ideal para productos
que pueden deformarse o romperse con

el envasado. Consigue un envasado
estéticamente perfecto para mostrar en
lineales o vitrinas para su venta.

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 afadido también protege los
alimentos fragiles que podrian deformarse o
romperse durante el envasado.




AutoClean Oil
(Autolimpieza del aceite)

Este sistema elimina automaticamente
el agua condensada que se desprende
durante el envasado, prolongando la
vida util del aceite y la durabilidad de

la bomba de vacio. iSensor te avisa
automaticamente del momento idéneo
para realizar una autolimpieza de aceite.

Barras de sellado de
doble soldadura grabada

El nuevo disefio de la barra de soldadura
con refuerzos de acero inoxidable, la hace
mas robusta y duradera.

Permite un sellado de doble soldadura

grabada para mayor seguridad alimentaria.

Bombas BUSCH

Todos los modelos iSensor estan
equipados con las bombas de vacio
Busch, que destacan por su gran
fiabilidad y calidad. Su tecnologia de
vanguardia garantiza el alto nivel de
vacio en funcionamiento continuo.

Barras de sellado
independientes

Elige la configuracién deseada de sellado
en funcion 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.

mychef.

Barra de sellado sin conexiones

El disefio especial de la barra de soldadura
sin cables, junto con la cdmara de vacio,
fabricada en acero inoxidable y con cantos
redondeados, permite que la limpieza de la
envasadora sea mucho mas facil y rapida.
Siempre en 6ptimas condiciones higiénicas.

Envasado de bolsas
superpuestas

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

Camara de vacio en acero
inoxidable AISI 304 y cantos
redondeados

Construccion en acero inoxidable AISI 304
de alta calidad y durabilidad con camara
de cantos redondeados para una limpieza
mucho mas facil.
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Tapa de metacrilato de
alta resistencia y doble
amortiguacion

Tapa de metacrilato transparente de alta
resistencia con bisagras de aluminio de gran
durabilidad y doble amortiguacion para una
elevada productividad y una apertura suave.

Sistema de apertura basculante
para facilitar el mantenimiento

Este 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.




Control

ISensor

Visualizacion simultanea
de todos los valores y
fases del ciclo de envasado
para tu comodidad

Zona de
funcionamiento
Modo Modo
automatico autolimpieza
Modo
manual

MANUAL CLEAN

RS

PROG [

<

Indicador de Indicador del programa
apagado de la seleccionado en modo
envasadora manual

Pantalla inteligente
Intuitiva y facil de usar

La nueva pantalla LCD de 6,5 pulgadas con
retroiluminacion y el mando rotativo con un pulsador
central hace que iSensor sea muy facil de usar.
Estructurada en tres zonas principales, su funcionamiento
es totalmente intuitivo.

Cada zona contiene una serie de iconos y elementos

de texto que describen en todo momento el estado de
funcionamiento de la envasadora y permiten al usuario
interactuar con ella, variando los parametros de envasado
para adecuarlos a cada uso en modo manual.

El modo automatico realiza envasados y sellados
perfectos sin necesidad de configurar ningun parametro.
iSensor calcula el vacio perfecto segun el tipo de alimento,
el espesor de la bolsa y las condiciones atmosféricas. Sus
sensores inteligentes controlan todo el proceso.

Zona de Zona de indicadores
indicadores de nivel de estado
Muestra todos los parametros Vacio Inyeccion Recuperacion
numeéricos como el nivel de vacio, extra de gas de la presion
los tiempos de sellado, autolimpieza, atmosférica
etc, pasando por el programa en la cdmara
seleccionado en modo manual
Porcentaje Vacio Sellado Repeticiones
de vacio de ciclos

GAS SEALING

PUSH

O S

Segundos Cerrar tapa
Minutos
Pulsar Abrir tapa
el encoder

AIR  REPEAT

FAST R
SOFT Y.
STOP READY

Modo de
entrada de

aire

Indica si la
envasadora esta
lista para iniciar un
nuevo ciclo
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Caracteristicas técnicas

Pantalla inteligente LCD. Intuitiva y facil de usar [ J [ J

Tres modos de funcionamiento.

Modo automatico. Modo manual. Autolimpieza del aceite ® g
Visualizacion de todas las fases del ciclo de envasado [ J [
Hasta 10 programas de trabajo [ J [ J
Mando rotativo con pulsador central [ ] [}
Barras de sellado extraibles sin conexiones [ J [ J
Barras de sellado de doble soldadura grabada [ ] [ J
Doble soldadura 2x3 mm [ J -
Doble soldadura 2x4 mm = [
Barras de sellado independientes. Elige la configuracién deseada [ J [
Envasado de bolsas superpuestas [ J [ J
iVac. Sensor inteligente. Ajusta automaticamente el vacio 6ptimo sin supervision [ J [ J
iSeal. Sel.lado inte!igente. Regula automaticamente el tiempo y temperatura de ° °
sellado sin supervision.

SCS. Sistema de autocalibrado sin supervision [ J [ J
MCYV. Repeticion de ciclos de vacio consecutivos [ ] [}
Vac+. Vacio extra para alimentos porosos [ J [ J
Vacuum Standby. Para mantener el vacio dentro de la camara por un tiempo indefinido [ ] [ J
Soft Air. Entrada progresiva de aire para el envasado de alimentos delicados o especiales [} [ J
Envasado con gas inerte. Para alimentos frescos o delicados @) (@]
Fijador de bolsas para evitar el desplazamiento de la bolsa durante la inyeccion de gas inerte [ J [ J
Bomba de vacio Busch fiable y de alta calidad [ J [
Autoclean Oil, sistema de autolimpieza del aceite con aviso automatico [ ] [ J
Visor posterior del nivel de aceite de la bomba de vacio [ ] [}
Sistema de apertura basculante para facilitar el mantenimiento [ ] -
Camara de vacio en acero inoxidable AlSI 304 18/10 con cantos redondeados para una facil limpieza [ ] [ J
Placa de polietileno en el interior de la camara que aumenta la velocidad de vacio y ° °
regula la altura de trabajo

Tapa de metacrilato transparente de alta resistencia [ ] [ J
Bisagras de aluminio de alta resistencia y doble amortiguacion para uso intensivo [ ] [ J
Conexion de vacio externo [ J -
Kit de vacio externo O -

@ De serie O Opcional — No compatible



Modelos de sobremesa

iSensor
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Medidas Bomba Medidas Longitud  Posicion
exteriores de vacio Alimentacion Potencia camara soldadura barra
Modelo (mm) (m3/h) (V/Ph/Hz) (kw) (mm) (mm) soldadura Cédigo PVP
S 388 x491x382 BUSCH 6 230/L+N/50-60 0,25 328x385x162 315 I;I TTSBO6E2 2.340 €
M 475x 561 x454 BUSCH 10  230/L+N/50-60 0,30 412 x453x200 405 I;I TTMB10E2 2.820 €
M 475x 561 x454 BUSCH 16  230/L+N/50-60 0,55 412 x453x200 405 I;I TTMB16E2 2.960 €
M 475x 561 x454 BUSCH?20 230/L+N/50-60 0,75 412 x453x200 405 I;I TTMB20E2 3.240 €
L 620x 571 x469 BUSCH20 230/L+N/50-60 0,75 560 x 465 x 210 455 D TTLB21E2 3.530€
L 620x571x460 BUSCH20 230/L+N/50-60 075  560x465x210 455+455 || ||  TTLB22E2 3.980€
Opcion con gas inerte 96 €

Para hacer el pedido de un modelo con gas inerte:
Sustituir la séptima letra del codigo (E) por una G.

Ejemplo
Modelo M, bomba BUSCH 16: Codigo sin gas TTMBT16E2 / Cddigo con gas TTMB16G2



Modelos de pie

iSensor

Medidas Bomba Posicion
exteriores de vacio Alimentacion Potencia Medidas Longitud barra

Modelo (mm) (m3/h) (V/Ph/Hz) (kw) camara (mm) soldadura (mm) soldadura Cédigo PVP

s 853x537x1032 BUSCH20 230/L+N/50 075 700x430x180  410+410 []] FssB22e2 5.280€

S 853x537x 1032 BUSCH20 230/L+N/0 075  700x430x180 410+ 630 FSSB2LE2 5.325€

s 863x537x1032 BUSCH20 230/L+N/50 0,75 700%430x180 410 +410+580 FSSB2UE2 5.705 €
400/3L+N/50

S 853x537x1032 BUSCH40 5202 t0® 1125 700x430x180  410+410 [ ]| FssBaze2 6.290€
400/3L+N/50

s 853x537x1032 BUSCH40 o003t 1125 700x430x180  410+630 FSSBALE2 6.335 €
400/3L+N/50

s 853x537x1032 BUSCH40 oo /™ 1126 700x430x180  410+410+580 FSSBAUE2 6.755 €
400/3L+N/50

M 930x607x 1046 BUSCHA0  ooofm ™" 1125 800x500x200 460 +460 D FSMB42E2 7.145 €
400/3L+N/50

M 930X 607x 1046 BUSCH40 o003 L0 1125 800x500%200  460+730 FSMB4LE2 7.210 €
400/3L+N/50

M 930X 607x 1046 BUSCH40 o2 /™ 1126 800x500x200 460 +460+680 FSMBAUE2 7.690 €
400/3L+N/50

M 930X607x 1046 BUSCH63 5o ai > 15 800x 500% 200 460 + 460 [ ] FsmBe2e2 7.620¢
400/3L+N/50

M 930 607x1046 BUSCHE3 oo/ o 1LY 15 800x500%200 460 + 730 FSMB6LE2 7.685 €
400/3L+N/50

M 930X 607x 1046 BUSCHE3 o000 15 800X 500X 200 460 + 460 + 680 FSMB6UE2 8.165 €
400/3L+N/50

L 1136 X707 x 1050 BUSCH63  a0/or7lioY 15 1000x 600X 200 560 + 560 [ ] FsLBe2e2 8.650¢€
400/3L+N/50

L 1136 X 707x 1080 BUSCH63 0072 #L%0 15 1000 x 600X 200 560 + 880 FSLBGLE2 8.745 €
400/3L+N/50

L 1136X707x 1050 BUSCH63 o002 00 15 1000 X600 200 560 + 560 + 880 FSLB6UE2 9.285 €
400/3L+N/50

L 1136 X 707x 1050 BUSCH100 o020 2,25 7000 x 600X 200 560 + 560 [ ]| FstBi2E2 9.850¢
400/3L+N/50

L 1136 X 707x 1080 BUSCH100 500723559 225 1000 x 600X 200 560 + 880 FSLBILE2 9.945 €
400/3L+N/50

L 1136 X 707x 1050 BUSCH100 o022 2,25 1000 x 600X 200 560 + 560 + 880 FSLBIUE2 10.485 €

Opcion con gas inerte 147 €

Para hacer el pedido de un modelo con gas inerte: Sustituir la séptima letra del cédigo (E) por una G.




Accesorios iSensor

Kit de vacio externo

Modelo Profundidad (mm) Cadigo PVP
— Accesorio para vacio externo - TVAAO0001 76 €
e o :-:, e Cubeta GN 1/1 para vacio 100 TVAA0006 99 €
3 ——
S ,-"'o & Cubeta GN 1/1 para vacio 150 TVAA0007 119 €
#,;1'3' S, - .
i = B sk T Cubeta GN 1/1 para vacio 200 TVAA0008 136 €
) ,‘f . Tapa para cubeta GN 1/1 - TVAA0009 86 €
Cubeta GN 1/2 para vacio 100 TVAA0010 62 €
Thy Cubeta GN 1/2 para vacio 150 TVAA0011 66 €
Tapa para cubeta GN 1/2 - TVAA0012 69 €
Cubeta GN 1/3 para vacio 100 TVAA0013 52 €
Cubeta GN 1/3 para vacio 150 TVAA0014 61 €
Tapa para cubeta GN 1/3 - TVAA0015 52 €
Mesa con ruedas para envasadora
Encimera de acero inoxidable AISI 304 18/10 satinado con omegas de refuerzo.
Estante intermedio de acero inoxidable.
4 ruedas de @80 mm, dos con freno.
Se suministra montada.
Medidas totales (mm)
Modelo ancho x fondo x alto Cédigo PVP
ParaiSensor S/ M 500 x 600 x 630 TVAA5060 585 €
— Para iSensor L 650 x 600 x 630 TVAA6560 615 €
Bolsas para vacio Bolsas para vacio
Para conservacion Para coccién
Medidas totales Espesor Medidas totales Espesor
Unidades (mm) (micras) Codigo PVP Unidades (mm) (micras) Codigo PVP
100 200 x 300 mm 90 TTVAAOO2 19¢€ 100 200 x 300 mm 93 TTVAAOO3 32€
100 300 x 400 mm 90 TTVAAOO4 36 € 100 360 x 400 mm 93 TTVAAOO5 72€

Aceite para bomba de vacio (Recambio)

Bomba de vacio (m3/h) Descripcion Cantidad Cédigo PVP
6/10/20 SAE 10 Alimentario 1 Litro TVAR0002 45 €
40/63/100 SAE 30 Alimentario 2 Litros TVARO0051 88 €



Espuma para sonda corazon

Medidas rollo (mm) Cédigo PVP

20mmx5m TVAA0021 98 €

Plancha de polietileno blanco

Paramodelo  Medidas totales (mm) Cédigo PVP

SobremesaS 300 x 250 x 20 TVAA0027 46 €

Sobremesa M 400 x 300 x 20 TVAA0028 60 €

Sobremesal 440 x 400 x 20 TVAA0029 72¢€

De pie S 540 x 400 x 20 TVAA0030 88¢€
De pie M 676 x430x 20 TVAA0031 114¢€
De pie L 880x533x 20 TVAA0032 150 €

Cilindro de llenado de bolsas de vacio

Diametro (mm) Altura (mm) Codigo PVP

2150 150 TVAA0022 38 €

Accesorio para envasado de liquidos

Para modelo de sobremesa Cadigo PVP
S TVAA0024 68 €
M TVAA0025 75 €
L TVAA0026 79 €

Bolsas de conservacion gofradas
para vacio externo

Unidades Medidas (mm) Cadigo PVP
100 200 x 300 TVEA0001 31€
100 250 x 350 TVEA0002 43 €
100 300 x 400 TVEA0003 59 €
Envasadora de vacio externo
Medidas exteriores Bomba de vacio Alimentacion Potencia Longitud de Cadigo PVP
(mm) (I/min) (V/N/Hz) (kW) soldadura ttil (mm)
370 x 260 x 130 20 230/L+N/50 03 350 TVEO010T2 478 €

Bano Maria Sous-vide

Medidas Capacidad maxima Temperatura Potencia Peso total  Alimentacion
Modelo  exteriores (mm)  de la camara de trabajo (°C) (kW) (Kg) (V/IN/Hz) Cadigo PVP
S 345 x285x270 9 litros 45-100 04 6,5 230/L+N/50-60 SVCS0001 1.046 €
M 350 x 550 x 320 25 litros 45 -100 1 12 230/L+N/50-60 SVCMO0001 1.265 €
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respects what you respect

mychef.distform.com

info@distform.com / 902 101 890



