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Caracteristicas tecnicas
SerieS SerielL

FUNCIONES Evolution Concept J 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 patentac_ia de doble ir_1y_ecci6n de vapor de alf(:? eﬁpiencia. 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. Extrz'a’ccién :_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 _ P _ 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 [ ] [ ] [ ] [}
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SerieS SerielL

MANEJO Evolution Concept @ 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 [ ] [ ] [ ] [}
Visualizacion 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 [ ] [ ] [ ]
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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
: b : ; 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
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SerieS Seriel
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 coccidn 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 electrénica 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) - -
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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 = -
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SerieS SerielL

CARACTERISTICAS SISTEMA CLOUD Evolution Concept Evolution Concept

Sistema de registro online [ ] - [ J -
Conexion Wi-Fi con indicador de estado [ ] - [ J -
Conexion Ethernet con indicador de estado (@] - O -
Recetas guiadas paso a paso [} - [ J -
Actualizaciones periodicas del software [ ] - [ ] -
Ampliacién periédica del recetario [} - [ J -
Actualizacion de recetas en tiempo real desde la app al horno y viceversa [ ] - [ ] -
Sincronizacion con varios equipos [ ] - [ ] -
Historico de consumo de energia y agua [ - [ ] -
Servicio de asistencia / ayuda [ ] - [ J -
Control remoto [ J - [ J -
Acceso a contenidos siempre disponible [ J - [ J -
Back-up periédico de todos tus datos [ ] - [ J -
Revisiones y mantenimiento siempre actualizados [ ] - [ ] -
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