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VENTAJAS MYCHEF

MultiSteam

Innovadora tecnologia patentada de doble entrada de vapor y con
precalentamiento del agua dentro de la camara.

Con esta tecnologia conseguimos:

Vapor 5 veces mas Ahorro hidrico y energético No requiere mantenimiento Gracias al sifon de serie
rapido que con el significativo debido a la integrado, y combinado con
sistema Boiler eficiencia aportada Recuperacién ultra rapida la tecnologia Multisteam,
de saturacién en camara cerramos cualquier posible
Generacién de vapor Total homogeneizacion de después de apertura de pérdida de vapor en camara,
a partir de 30°C vapor en camara puerta consiguiendo una mayor
eficiencia.

COMPARATIVA DE TECNOLOGIAS
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Ahorro energético de hasta un Ahorro de hasta un
9,2 % combinado con -25 % de agua combinado con
SmartClima Plus * SmartClima Plus *

* Comparativa de ahorro hidrico y energético con las medias de consumo del mercado en las mismas condiciones de trabajo.
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TSC (Thermal Stability Control)

mychef.

TSC es el GUnico sistema patentado que asegura una maxima estabilidad

térmica sin apenas oscilaciones (+ 0,2°C).

Con esta tecnologia conseguimos:

Gran precision para las cocciones a baja
temperatura o al vacio

Ahorro energético ya que no se
producen picos de temperatura,
consumiendo la energia necesaria
para mantener la temperatura

TSC mide la temperatura en la cdmara
de coccidn varias veces por segundo y
transfiere la cantidad de energia necesaria estable en cada cocci6n

COMPARATIVA CERTIFICADA POR TUV

Resultados con texturas
finales sobresalientes

Cocciones con menos
pérdida de peso y un color
brillante

Sin TSC Con TSC
Temperatura medida en diferentes puntos de la cdmara de coccién en un Temperatura medida en diferentes puntos de la cdmara de coccién en un
horno combinado del mercado horno combinado Mychef

85°C 85°C
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75°C 750C
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Ahorro del

23 % de energia
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TARIFA DE PRECIOS 2023

VENTAJAS MYCHEF

TECNOLOGIAS PANTENTADAS

MyCare

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

De esta manera, al detectar la suciedad, el horno evita que
se utilizen programas mas largos si no es necesario. Con esta
tecnologia conseguimos un ahorro de agua y de consumo
eléctrico respecto a las medias de consumo del sector.

Ademads con las pastillas CleanDuo el coste del lavado se
reduce un 60% con respecto a la competencia, reduciendo el
consumo de detergente y abrillantador.

Pastillas competencia
(2 Detergente +1

Pastilla CleanDuo
(Detergente + abrillantador)
abrillantador)
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UltravioletSteam

La innovadora tecnologia patentada UltravioleSteam
significa una auténtica revolucion en la seguridad ali-
mentaria de tu cocina.

Mychef es el Unico horno del mercado capaz de generar
un vapor absolutamente puro y esterilizado, totalmente
libre de patdgenos, incluso a muy baja de temperatura,
gracias a su innovador y exclusivo sistema de rayos ultra-
violeta.

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

Vapor puro
100 % esterilizado



TECNOLOGIAS DE

COCCION

SmartClima Plus

Sistema inteligente de genera-
cién y gestion de vapor. Gracias
a sus avanzados sensores el hor-
no monitoriza la humedad de la
camara de coccién, inyectando o
extrayendo vapor para obtener el
resultado deseado.

DryOut Plus

Permite extraer de forma activa la
humedad de la cdmara para con-
seguir texturas mas crujientes gra-
cias a su tecnologia exclusiva de
baja presion. Crujientes y dorados
ultrarrapidos y perfectos.

Turbina SmartWind de
ultima generacién y alta
eficiencia

Cocciones mas rapidas y homo-
géneas gracias al disefio termo-
dinamico de la turbina combinado
con la gestion inteligente del

sentido de giro y las velocidades
de la turbina.

NightWatch

Realiza cocciones nocturnas a baja
temperatura con total tranquilidad
garantizando la seguridad ali-
mentaria. En el caso de que la
temperatura baje a menos de
56°C, el horno te avisara visual y
acusticamente.

Sonda interna integrada

La coccién con sonda interna
multipunto asegura el resultado
deseado gracias a las multiples
lecturas de temperatura en

el interior del alimento. Este
sistema corrige y calibra de forma
automatica la temperatura para
obtener un resultado uniforme en
grandes piezas.

mychef.

CARACTERISTICAS
TECNICAS

Bandeja recogeaguas
integrada

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

Conector USB

Conexion USB para descarga de
datos HACCP, para la actualizacion
del software y para la carga y des-
carga de programas. El equipo per-
mite el registro de temperaturas y
eventos producidos durante su uso
normal. Disponible para iCOOK
MAX, iCOOK, iCOOK COMPACT,
iBAKE MAX y iBAKE.

lluminacién LED integrada

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

Camara de alta inercia
térmica

Camara construida en acero
inoxidable 18/10 y AISI 316L (mode-
los MAX). Su gran robustez garanti-
za una cocciodn perfecta y un gran
ahorro energético.

Cristales de baja emisién

La Ultima tecnologia en cristales
de baja emisidn proporciona un
mayor aislamiento reduciendo las
pérdidas de calor. El disefio de la
puerta facilita su limpieza y su se-
guridad operativa. Triple cristal en
los modelos iBake.

Maneta y componentes
plasticos antibacterianos

Aditivo antibacteriano que permite
una mayor proteccién contra la pro-
liferacion de gérmenes y bacterias
garantizando asi una superficie lim-
pia e higiénica.
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BAKE PRO

CONTROL EASY-TO-USE PARA
RESULTADOS EXCELENTES Y
PRECISOS

Este panel de control es tan facil de usar que solo dispone de las
teclas indispensables para realizar cocciones de una forma rapida
y eficaz. Selecciona el modo de coccién, ajusta los pardmetros
necesarios y en marcha, eso es todo. Facil de usar y efectivo en la
coccion.

1. Modos de
coccién

Selecciona el modo de
coccion:

conveccién, mixto o
vapor

2. Panel digital
LED

Indica todos los
pardmetros y procesos

3. Ajuste de los
valores

Ajusta los valores
deseados para cada
parametro

4. Parametros de
coccién
— .
K@ [LE (&) Selecciona la humedad,
<> temperatura, tiempoy
velocidad de la turbina

para una coccién
perfecta

5. Programa de
autolimpieza
Ejecuta un lavado de
forma automatica

6. Encendido /
apagado
Enciende y apaga
el horno e iniciay
para el proceso de
precalentamientoy
cocciones

CONEXION WI-FI (oPcCIONAL)

mychef.

BAKERSHOP

TUS RECETAS FAVORITAS A
UN SOLO BOTON

Guarda los parametros de coccidn de tus recetas favoritas y
ejecutalos con solo pulsar un botén. Este control cuenta con 8
teclas de acceso rapido que te permiten una maxima agilidad para
ejecutar tus recetas favoritas. Ademas, puedes efectuar hasta 3 fases
de coccidn distintas de forma automatica.

1. Fases de coccién
Permite configurar hasta 3
fases de coccion

2. Panel digital LED
Indica todos los pardametros y
procesos

3. Programas de
coccioén

Permite guardar hasta 40
programas de coccién

4. Ajuste de los valores
Ajusta los valores deseados
para cada pardmetro

5. Ajuste de valores en
una fermentadora

6. Parametros de
coccion

Selecciona la humedad,

M2 M3 M4 temperatura, tiempo y
velocidad de la turbina para
una coccion perfecta

M6 M7 M8

7. Memorias de acceso
rapido

8 teclas de acceso rapido para
los programas de coccién mas
habituales

6. Encendido /
apagado

Enciende y apaga el horno

e inicia y para el proceso de
precalentamiento y cocciones

Gracias a la conexién Wi-Fi podras cocinar, controlar y gestionar el horno desde tu smartphone o tablet:

CONTROL POR VOZ CON GOOGLE

CLOUD CONTROL REMOTO
ASSISTANT
Gestiona tu horno desde el movil, Controla la actividad de tu . .
i B El horno puede funcionar con el Asistente
tablet u ordenador. Crea, guarda o horno y cambia parametros de L .
. . . de voz de Google, lo que te permitira cocinar
modifica recetas y envialas a tu horno forma remota desde tu movil.

simplemente pulsando un botén.

simplemente con tu voz.
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TARIFA DE PRECIOS 2023

COMPARATIVA DE PRODUCTOS

MODALIDAD DE COCCION

iBAKE

7 A

BAKE
MASTER

7 A

BAKE
PRO

f

BAKERSHOP

’

Modo conveccién

Modo mixto: conveccién + vapor
Modo vapor. De 30°C a 130°C
Inyeccién directa de humedad

Regeneracion. Asistente para la regeneracién de alimentos cocinados.
Programas parametrizables y preestablecidos

Programa de fermentacién parametrizable

Coccién a baja temperatura

NightWatch. Cocciones nocturnas seguras sin supervision
Sonda interna multipunto

Sonda interna monopunto

COCCIONES INTELIGENTES

30°C -280°C
30°C - 280°C
[ ]

Inteligente

([
Inteligente
[ J
[

30°C - 260°C
30°C - 260°C

Manual

Manual

30°C - 260°C
30°C - 260°C

Manual

Manual

30°C - 260°C

30°C - 260°C

Manual

SmartClima Plus. Sistema inteligente de sensores que ajustan la energia y la humedad en
la cdmara en funcién del tipo y cantidad de alimentos

SmartCooking. Sistema automatico de coccion inteligente. Selecciona la categoria del
alimento, el tipo de coccidn, ajusta el tamano, dorado y el punto, el horno calcularé los
pardmetros para un resultado perfecto

CookingPlanner. Cocciones simultaneas 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. Sincroniza la introduccion de las bandejas para tener todos los platos
preparados en el mismno momento, ideal para menus

CoolDown. Enfriamiento ultra rapido
Preheat. Precalentamiento ultra rapido
Delta T. Temperatura constante entre el corazén del alimento y la cdmara de coccién

GESTION DE AIRE Y HUMEDAD

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

MultiSteam. Innovadora tecnologia patentada de doble entrada de vapor
de alta eficiencia. Vapor 5 veces maés rapido y denso que los sistemas
tradicionales (boiler/inyeccién directa)

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

DryOut Plus. Extracciéon activa de la humedad de la cdmara de coccién gracias a su
tecnologia de baja presion, acabados crujientes y dorados perfectos

Steam Out. Extraccion del exceso de humedad de la cdmara de coccidn

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

Fan Plus. Cocciones homogéneas gracias a las turbinas bidireccionales de 2 velocidades
Gestion inteligente de la velocidad, sentido de giro y pulsacién de la turbina
SafeSteam. Extraccion de vapor automatico al finalizar la coccién (configurable)

Inyeccién de energia y humedad en funcién de la carga. Deteccion automatica
de la carga

PROGRAMAS

O*

4 velocidades **

4 velocidades **

2 velocidades

Programas / fases de coccién

Recetas guiadas paso a paso con actualizaciones periédicas

Busqueda de recetas por ingredientes

Recalculo automatico de los ingredientes de la receta segun el nimero de comensales

Acceso a configuraciones del horno. Configuraciones especificas por pais

Coccién Check. Resumen con graficos del proceso de coccion actual. Con visualizacion
previa y final de los datos y consumos relacionados con la coccién en curso

Creacion de perfiles especificos de usuario para configurar individualmente los equipos y
su funcionamiento

Pantalla de inicio Fast Menu programable, segun cliente y sus necesidades
Pantalla de inicio Fast Menu editable y activable de forma remota

Numerosas posibilidades de configuracidn, ajuste de servicio técnico, visualizacion de
consumos o energia, idioma, sonido,etc...
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mychef.

. BAKE BAKE
iBAKE MASTER PRO BAKERSHOP

5 A 5 A 5 %

CONECTIVIDAD

Conexién Wi-Fi [ [ J O O
Mychef Cloud. Mantente conectado a tu horno con tu mévil o tablet. Visualiza el estado
de cocciodn, crea y guarda recetas desde cualquier lugar y envialas a tu horno, o consulta el (] - - -

amplio recetario en constante actualizacion

Control remoto del horno desde un smartphone o tablet - [ ] (@] O
Control por voz del horno con Google Assistant - [ ] (@] O
Conexién USB para la actualizacion del equipo y registro de datos HACCP [ J - - -

PANEL DE CONTROL

Pantalla TFT tactil panoramica de 10 pulgadas con simbolos intuitivos [ ] - - -
Pantalla LED = [ ) [ ) [ )
Teclado multiprograma con teclas de acceso directo - 7 - 8
Navegacion desde el menu principal de forma tactil (] = - —
Teclas de acceso rapido a programas o ciclos de lavado [ ] [ ] - o
Mando de ajuste para modos de coccién, temperatura, temperatura del nicleo y tiempo () [ ) - -
Bloqueo de manejo y programacién ajustable por tipo de usuario configurado [ ] - - -
Documentacion multi-idioma integrada en el horno [ ] = o -
Documentacion multi-idioma en formato electrénico [ ] [ ] [ ) [ )
Funcion de ayuda especifica para cada funcionalidad del horno [ ] = - -
Funcién de ayuda integrada, manual de instrucciones de servicio y ejemplos [ ] - - -
Interfaz de usuario disponible en 21 idiomas (] = - -
Visualizacién digital de los valores de humedad, temperatura, tiempo, temperatura del [ ] - - -
nucleo, tiempo transcurrido, tiempo restante, temperatura sonda, consumos

Visualizacién digital de los valores de humedad, temperatura, tiempo, temperatura del nicleo = [ ) - -
Visualizacién digital de los valores de humedad, temperatura, tiempo - - [ ] [ ]
Visualizacién de valor efectivos y valores seleccionados ( ) [ ) [ ] [ ]
Guia de uso rapido [ ) (] (] (]

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

MyCare. Sistema automatico de limpieza inteligente con 4 niveles de lavado [ ] - - -
> ) ! - PATENTADO

y aclarado, con deteccion del grado de suciedad y aviso automatico

Autolimpieza. Sistema automatico de limpieza = [ ) () -

RealiableSystem. Programa de mantenimiento preventivo [ ] - - -

DETALLES TECNICOS Y DE FABRICACION

Avisos acusticos configurables por el usuario [ ] - - -
Sefalizacién de fin de coccién visual y acustica [ ) [ ) o o
lluminacion LED de alta tecnologia. lluminacion éptima en toda la cdmara consumo [ ] [ ) [ ) [ )
minimo y maxima duracion
Configuracién del tiempo de iluminacién de la camara variable por el usuario [ ) = = =
Conexién USB para la actualizacion del equipo y registro de datos HACCP [ ] - - -
Puerta de triple cristal bajo emisivo, batiente y de facil limpieza [ ] = = -
Puerta de doble cristal bajo emisivo, batiente y de facil limpieza - [ ] [ ] [ ]
Camara de coccidén de alta resistencia en acero inox con cantos redondeados, [ ] [ ] [ ] o
completamente soldada y con desagtie
Sifén integrado o [ ] [ ] -
Refrigeracion de desague. Refrigera el agua de salida evitando posibles dafios O+ ©x O =
en las tuberias
Guias en "L" de facil limpieza [ ) [ ) [ ) o
Maneta y componentes plasticos con tratamiento antibacteriano [ ) [ ) [ ) o
Proteccién IPX5 contra salpicaduras y chorros de agua @ @ - -
Proteccion IPX4 contra salpicaduras y chorros de agua [ ] [ ] [ ] [ ]

* No compatible con el modelo de gas

** 6 velocidades en el modelo de gas
*** Solo los modelos MAX (16 bandejas)

@ De serie O Opcional - No compatible
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HORNOS COMBINADOS

BAKE PRO

INFINITAS POSIBILIDADES, CERO COMPLICACIONES

Mychef BAKE PRO es un horno combinado profesional que cocina sin
complicaciones, con practicidad. Su innovadora tecnologia de coccion,
su panel de control sencillo y su sistema de autolimpieza incorporado,
lo convierten en un equipo ideal para los profesionales de la panaderia
y pasteleria que requieren de un horno que les conceda infinitas
posibilidades de coccidon y un alto rendimiento, sin complicaciones.

g
reddot winner 2020

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

@ o @K

Pastelerias Panaderias Obradores
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PANEL DE CONTROL Y TECNOLOGIAS AUTOMATICAS

Panel de control electrénico

sencillo, &gil e intuitivo con
pantalla LED

Autolimpieza
Sistema automatico de limpieza

_ \l/ Cooldown automatico _ /I\ Preheat automatico
— Enfriamiento ultarrapido y seguro — Precalentamiento ultarrapido
—_ para autolimpieza —_

TECNOLOGIAS PARA COCCIONES EXCELENTES

PATENTADO

MultiSteam \ |
Innovadora tecnologia patentada

de doble entrada de vapor de alta
eficiencia. Vapor 5 veces mas rapido y
denso que los sistemas tradicionales
(boiler/inyeccién directa)

PATENTADO
UltraVioletSteam

fcf-b\ SteamOut

/
_ @ Vapor totalmente puro, Vi Eliminacion de la humedad de
é’ esterilizado y libre de patégenos Vi la cdmara de coccidén
.t

(accesorio)

) SmartwWind ° g 8 o 3 modosde coccién manual Regeneracién manual
Cocciones rapidas y homogéneas 00000 Conveccion (de 30°a 260°C)
(%; gracias al sistema inteligente de o g 8 O  Mixto: conveccién + vapor
T gestion del sentido de giro con (de 30° a 260°C)
turbinas de 2 velocidades Vapor saturado (de 30° a 130°C)
CONECTIVIDAD
7\ Conexién Wi-Fi
Q Conecta el horno con el Cloud para
. crear, guardar o modificar recetas,
controla el horno de forma remota
desde el smartphone o tablety
control del horno por voz (opcional)
_. Puerta de doble cristal Maneta y componentes ff Sefalizacién de fin de
- Bajo emisivo, batiente y de facil plasticos con tratamiento coccién visual y acustica
limpieza antibacteriano
lluminacién LED Camara de coccién de alta L—:—J Guias en "L"
—_ — Minimo consumo y maxima = resistencia De facil limpieza

duracién

Proteccién IPX4
Contra salpicaduras y chorros de
agua

4

Acero inox AlSI 304 18/10

con cantos redondeados,
completamente soldada, con
desague y sifén integrado

Recogeaguas con vaciado
automatico
Incluso con la puerta abierta
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HORNO COMBINADO

BAIKE PRO 600 x 400

128

10 BANDEJAS

Tipo de bandeja 600 x 400 mm

Capacidad 10

Medidas totales (ancho x fondo x alto) 760 x 785 x 1155 mm

Peso 156 Kg

Recomendado para 150 baguettes por hora (gramaje 250 g, longitud 54 cm)
Recomendado para 480 croissants por hora (gramaje 85 g, didametro 10 cm)
Distancia entre guias 85 mm

Potencia eléctrica 18,9 kW

Apertura de puerta a mano derecha de serie

Sistema de autolimpieza incluido

P . Apertura de puerta
Codigo Voltaje (V/Ph/Hz) a mano izquierda pvP
; BCE1100D 400/3L+N/50-60 (1) 7190 €
BCE1100I 400/3L+N/50-60 (1) [ ) 7.550 €
VOLTAJE OPCIONAL (SOLICITAR AL REALIZAR EL PEDIDO) (1) Voltaje 230/3L/50-60 MYCHA307 420 €



6 BANDEJAS

Tipo de bandeja 600 x 400 mm
Capacidad 6

Peso 94 Kg

Distancia entre guias 85 mm

Potencia eléctrica 12,6 kW

Apertura de puerta a mano derecha de serie
Sistema de autolimpieza incluido

Cédigo Voltaje (V/Ph/Hz)
; BCE6100D 400/3L+N/50-60 (1)
BCEG6100I 400/3L+N/50-60 (1)
VOLTAJE OPCIONAL (SOLICITAR AL REALIZAR EL PEDIDO) () Voltaje 230/3L/50-60

4 BANDEJAS

Tipo de bandeja 600 x 400 mm
Capacidad 4

Peso 79 Kg

Distancia entre guias 85 mm

Potencia eléctrica 7,3 kW

Apertura de puerta a mano derecha de serie
Sistema de autolimpieza incluido

Cédigo Voltaje (V/Ph/Hz)
; BCE4100D 400/3L+N/50-60 (1)
BCE4100I 400/3L+N/50-60 (1)
VOLTAJE OPCIONAL (SOLICITAR AL REALIZAR EL PEDIDO) () Voltaje 230/L+N/50-60

(2) Voltaje 230/3L/50-60

Medidas totales (ancho x fondo x alto) 760 x 785 x 865 mm

Apertura de puerta
a mano izquierda

MYCHA302

Medidas totales (ancho x fondo x alto) 760 x 785 x 750 mm

Apertura de puerta
a mano izquierda

MYCHA298

MYCHA297

mychef.

Recomendado para 90 baguettes por hora (gramaje 250 g, longitud 54 cm)
Recomendado para 288 croissants por hora (gramaje 85 g, didmetro 10 cm)

PVP

5150 €

5510 €

280 €

Recomendado para 60 baguettes por hora (gramaje 250 g, longitud 54 cm)
Recomendado para 192 croissants por hora (gramaje 85 g, didmetro 10 cm)

PVP

4190 €

4.550 €

90 €

280 €

129



TARIFA DE PRECIOS 2023

ACCESORIOS RECOMENDADOS

©O)
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Kit de instalacion hidraulica

Accesorios para una rapida y facil conexiéon
de entrada y salida de agua. Incluye 5
pastillas CleanDuo para poder usar el horno
inmediatamente.

BAKE PRO f MYCHA245 N6 €

Kit reductor de presién

Reduce y estabiliza la presion del agua.

Se recomienda su instalacion en el caso de
gue la presién sea superior a 6 bars.

BAKE PRO ; MYCHA219 83 €

Kit de apilado + 2 kits de instalacion
hidraulica

Indispensable para apilar 2 hornos. Incluye
conexion para la salida del vapor de la
chimenea del horno inferior y 2 kits de
instalacion hidraulica. (Incluye 10 pastillas
CleanDuo.)

BAKEPRO 4  MYCHA242 430€

Kit descalcificador (Cartucho incluido)

Sistema de filtracién imprescindible si el
agua de la instalacién no cumple estas
caracteristicas:

- Dureza entre 3°y 6° FH
- PH65a85
- Cloruros < a 30 ppm

BAKE PRO * MYCHAO61 386 €

Cartucho descalcificador (Recambio)
Capacidad de filtrado: 3.945 litros.

BAKE PRO ’ MYCHAO062 248 €

Kit de refrigeraciéon de desagiie

Refrigera el agua de salida evitando posibles

dafos en las tuberias.

BAKE PRO 4 MYCHA358 159 €

ACCESORIOS BAKE PRO

~

4 4
6 4
10 4
A |
4+4 4
6+4 4
6+6 ¥
10+4 ¥

760 x 730 x 900 mm
760 x 730 x 900 mm

760 x 730 x 900 mm

760 x 730 x 300 mm
760 x 730 x 300 mm
760 x 730 x 105 mm

760 x 730 x 105 mm

Kit de conectividad Wi-Fi

« Cloud. Crea, guarda o modifica recetas y
envialas a tu horno

« Control remoto del horno desde
smartphone o tablet

« Control del horno por voz compatible
con Google Home

BAKE PRO ’ MYCHA357 239€

Kit UltraVioletSteam

Vapor totalmente puro, esterilizado y libre
de patdégenos gracias a esta tecnologia
patentada de rayos ultravioleta.

“ 4 MYCHA384 L6€
c ¥ MYCHA385 832¢€
O 4 MYCHA385 832¢€

Soporte con guias 600 x 400

Para colocar un horno. Distancia entre
guias de 68 mm.

8guias MYCHA229 809 €
8guias MYCHA229 809€
5guias  MYCHA230 735€

Base para apilados
Para colocar dos hornos apilados.

MYCHA350 420 €
MYCHA350 420 €
MYCHA238 404 €
MYCHA238 404 €

Kit de patas regulables

Para nivelar el horno sobre superficies
irregulares. 4 unidades.

BAKE PRO ’ MYCHA261 n7 €



ACCESORIOS BAKE PRO

Guias mixtas

Guias mixtas que permiten colocar
bandejas GN y bandejas de 600 x 400.

4 ’ 4 GN MYCHA478 140 €
6 ’ 6 GN MYCHA444 180 €
10 ’ 10 GN MYCHA479 310 €

Kit de aspiraciéon frontal

Para proteger el horno de fuentes de calor
cercanas.

BAKE PRO ’ MYCHA260 156 €

Campana de condensacién de vapor

Absorbe y condensa el vapor de la
chimenea del horno. Facil instalacion.

BAKEPRO %  MYCHA352 1344 €

Campana de condensacién frontal de
/ :5::' 555/ vapor

) ' Absorbe y condensa el vapor de la
chimenea y de la puerta del horno. Facil
instalacion.

BAKE PRO ’ MYCHA267 1768 €

Campana de condensacién frontal de
vapor y olores con filtro de carbono

Reduce los olores y vapores de la chimenea
y de la puerta del horno. Facil instalacién.

BAKE PRO ’ MYCHA270 2229 €

Filtro de carbono
(Recambio) 4% MycHA216 189 €

Kit de desviacién de vapores de la
chimenea

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

BAKE PRO f MYCHA218 156 €

mychef.

ACCESORIOS BAKE PRO

Fermentadora con control directo

Para ser colocada debajo de un horno BAKE

PRO de 4, 6,10 bandejas.

- Capacidad: 10 bandejas 600x400 o
600x600

- Distancia entre bandejas: 70 mm

- Medidas: 760 x 780 x 900 mm

= - Potencia: 3 kW
- Voltaje: 230/L+N/50-60Hz
Fermentadora  \\vepaz48 1480 €
10 bandejas
Fermentadora con control directo
Para ser colocada debajo de dos hornos
BAKE PRO apilados de:
4 + 4 bandejas 0 6 + 4 bandejas.
- Capacidad: 8 bandejas 600x400 mm o

600x600
- - Distancia entre bandejas: 70 mm

- Medidas: 760 x 780 x 760 mm
- Potencia: 3 kW
- Voltaje: 230/L+N/50-60Hz

Fermentadora

8 bandejas MYCHA249 1380 €

Kit de apilado fermentadora - Bake

Indispensable para apilar el horno encima
de la fermentadora.

BAKE PRO f MYCHA254 195 €

Kit de llenado de bandeja de agua

* mediante pulsador
A Q Kit de llenado semi-automatico con

pulsador para fermentadoras Mychef.

20‘

BAKE PRO f MYCHA257 89€

Kit de ducha de lavado

Disponibilidad de agua constante en
procesos de limpieza o durante las
cocciones.

BAKE PRO f MYCHA172 189 €

CleanDuo

Contenedor con 50 pastillas de detergente
y abrillantador de doble acciéon
concentrada.

1 unidad MYCHAO063 92 €

Pack de 4 unidades MYCHA354 363 €

Pack de 24 unidades MYCHA355 2.138 €
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BANDEJAS Y PARRILLAS 600 X 400

Bandeja para pasteleria perforada

- . Bandeja de aluminio perforada para
bolleria y pasteleria

600 x 400 RPARPAI3 36 €

Parrilla para pan

600 x 400 RPARPAI5S 58 €

Bandeja para pan

5 barras de pan por bandeja

600 x 400 RPARPAI9 62€

Bandeja aluminio lisa

| / 600 x 400 RPARPAI7 30 €

Bandeja inox

) / 600 x 400 RPARPAI8 75 €

CARRO PARA BANDEJAS 600 X 400

600 x 400

— Capacidad: 16 guias
-___:_:i Distancia entre guias: 85 mm.
E Medidas: 537 x 700 x 1720 mm.

!
\

Longitudinal F0261001 620 €

Transversal F0261003 620 €

/|

S rrTTTY
=
\
G

5 baguettes precocinadas por bandeja.

mychef.

Bandeja para pasteleria perforada
antiadherente

Bandeja de aluminio perforada para
bolleria y pasteleria

600 x 400 RPARPA22 73 €

Parrilla cromada

600 x 400 RPARPA20 21€

Bandeja negra para pan

5 barras de pan por bandeja

600 x 400 RPARPAI6 69 €

Bandeja antiadherente

600 x 400 RPARPA21 69 €
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