
 

 

mychefcooking.com  MANUAL DE PRODUCTO    SNACK     -      DT.MP.SN.2103.1 1 

 

SNACK 
 

Manual de Producto 

Instalación, uso y mantenimiento  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

mychefcooking.com  MANUAL DE PRODUCTO    SNACK     -      DT.MP.SN.2103.1 

 

2 

ÍNDICE 
 

1.  INTRODUCCIÓN  ................................ ................................ ................................ .......  4 

2.  CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS ................................ ................................ .................  5 

2.1. Características principales Mychef Snack  ........................................................... 5 

3.  NORMAS GENERALES SOBRE SEGURIDAD Y PREVENCIÓN DE ACCIDENTES ... 6 

3.1. Personal encargado del uso del equipo  ............................................................. 6 

3.2. Peligro eléctrico  ..................................................................................................... 6 

3.3. Peligro térmico  ....................................................................................................... 6 

3.4. Peligro d e corrosión  .............................................................................................. 7 

4.  RECEPCIÓN, TRANSPORTE Y EMPLAZAMIENTO ................................ ..................  8 

4.1. Recepción ............................................................................................................... 8 

4.2. Transporte  ............................................................................................................... 8 

4.3. Emplazamiento ....................................................................................................... 9 

5.  INSTALACIÓN  ................................ ................................ ................................ ........  11  

5.1. Conexionado e léctrico  ....................................................................................... 11 

5.1.1. Conexión trifásica 400V 3L+N  ............................................................... 12 

5.1.2. Conexión trifásica 230V 3L  ..................................................................... 12 

5.1.3. Conexión monofásica 230V L+N  ........................................................... 13 

5.2. Conexión hídrica  ................................................................................................. 13 

5.2.1. Entrada de agua  ...................................................................................... 13 

5.2.2. Kit de conexión hídrica a garrafa  .......................................................... 14 

5.3. Campana de condensación de vapores  .......................................................... 14 

6.  USO ................................ ................................ ................................ .........................  15  

6.1. Panel de control  .................................................................................................. 15 

6.1.1. Encendido del equipo  ............................................................................ 20 

6.1.2. Control de la cocción  .............................................................................. 20 

6.1.3. Inicio del ciclo de cocción  ...................................................................... 23 

6.1.4. Fin de ciclo  ............................................................................................... 24 

6.1.5. Selección de velocidad  .......................................................................... 25 

6.1.6. Guardar un programa  ............................................................................. 25 

6.1.7. Recuperar un programa  ......................................................................... 26 

6.1.8. Memorias rápidas  .................................................................................... 26 

6.2. NightWatch  .......................................................................................................... 26 

6.3. Errores y alarmas ................................................................................................. 27 

 



 

 

mychefcooking.com  MANUAL DE PRODUCTO    SNACK     -      DT.MP.SN.2103.1 

 

3 

7.  USO DEL CONTROL REMOTO ................................ ................................ ..............  29  

7.1. Configuración Mychef smart control  ................................................................ 29 

7.1.1. Creación de un nuevo usuario ............................................................... 29 

7.1.2. Conectividad Wi -Fi .................................................................................. 30 

7.1.3. Vinculación del horno con el dispositivo (móvil, tablet u ordenador) ... 32 

7.1.4. Panel de control  ...................................................................................... 33 

7.2. Configuración Google Home y asistente de voz ............................................ 37 

7.2.1. Sincronización de equipos a Google Home  ........................................ 37 

7.2.2. Comandos de voz para el control del horno  ....................................... 40 

7.2.3. Añadir rutinas automatizadas  ................................................................ 41 

7.3. Funcionalidades de soporte  .............................................................................. 45 

7.3.1. Reinicio configuración Wi -Fi .................................................................. 45 

7.3.2. Mostrar dirección MAC  .......................................................................... 45 

7.3.3. -k«´s|g¯z^ª «kª´sgs~ ê?·grkp +~|®ª~zë.................................................. 45 

7.3.4. Aplicación de escritorio para el control inteligente  ............................ 46 

7.4. Tabla de estados ................................................................................................. 47 

7.5. Recetas ................................................................................................................. 47 

8.  MANTENIMIENTO  ................................ ................................ ................................ . 49  

8.1. Limpieza ............................................................................................................... 49 

8.1.1. Aspiración  ................................................................................................ 49 

8.1.2. Burlete  ...................................................................................................... 50 

8.1.3. Carcasa exterior....................................................................................... 51 

8.1.4. Panel de control  ...................................................................................... 51 

8.1.5. Recogeaguas cámara ............................................................................. 51 

8.1.6. Compartimento puerta in terior -exterior  .............................................. 51 

8.2. Mantenimiento preventivo ................................................................................. 52 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

mychefcooking.com  MANUAL DE PRODUCTO    SNACK     -      DT.MP.SN.2103.1 

 

4 

1.  INTRODUCCIÓN  

Este manual ha sido preparado y revisado esmeradamente con el fin de proporcionar 

información fidedigna y de ayuda para una instalación, un uso y un mantenimiento correcto 

que hará que funcione de manera adecuada y se prolongue la vida del hor no. Este manual 

está dividido en 3 partes, la primera parte dedicada a la instalación del equipo en el punto 

de trabajo, la segunda al uso y la tercera centrada en la limpieza y mantenimiento del horno.  

 

 

Antes de realizar cualquier intervención o uso de l equipo, es necesario 

realizar una lectura atenta y completa de este manual.  

 

El fabricante declina toda responsabilidad implícita o explícita respecto de posibles errores 

u omisiones que pudiese contener.  

- El horno no puede ser usado por personal que no  haya recibido algún tipo de 

formación, y no tenga las capacidades o la experiencia necesaria para el correcto 

funcionamiento del equipo. No dejar que los niños utilicen ni jueguen con el 

equipo.  

- El propietario del equipo tiene la obligación  de hacer leer  este manual al personal 

encargado de su utilización y mantenimiento , así como de guardar este manual en 

un lugar seguro para que pueda ser usado por todos los usuarios del equipo y para 

futuras consultas. Si el equipo es vendido a otras personas, se les d eberá hacer 

entrega de este manual.  

- Este horno debe utilizarse únicamente para la finalidad que ha sido concebid o, es 

decir : cocer, calentar , regenerar o deshidratar alimentos . Cualquier otro uso que se 

haga puede ser peligroso y puede producir daños personales y materiales.   

- Los equipos son expedidos de fábrica una vez calibrados y superados rigurosos  

ensayos de calidad y seguridad que aseguran su correcto funcionamiento . 

 

 

El fabricante rehusará cualquier tipo de responsabilidad sobre problemas 

causados por una incorrecta instalación, modificación, uso o 

mantenimiento indebido s. 
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2.  CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS 

2.1.  Características principales Mychef Snack  

 SNACK 

4 GN 2/3  

SNACK 

4 GN 1/1  

Medidas exteriores 

(Ancho x Fondo x Alto)  

(mm)  

620x690x522 760x760x522 

Capacidad  4 GN 2/3  4 GN 1/1  

Tabla 1. Características principales de los hornos Mychef Snack 

 

La carga máxima recomendada  de alimentos por bandeja GN 1/1 es de 5 Kg. La carga 

máxima recomendada  de alimentos por bandeja GN 2/3 es de 3. 5 Kg. 
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3. NORMAS GENERALES SOBRE SEGURIDAD Y PREVENCIÓN DE ACCIDENTES 

3.1.  Personal encargado del uso del equipo  

El uso del equipo está reservado a personal capacitado.  

 

El personal que realice cualquier acción sobre el horno, ya sea uso, limpieza, 

instalación, manipulación, etc. debe tener conocimiento de las normas de 

seguridad y de las instrucciones de uso.  

 
No deje que personal no autorizado utilice, manipule o limpie el equipo.  

 

3.2.  Peligro eléctrico  

Los trabajos en la parte eléctrica de alimentación y el acceso a piezas en tensión están 

permitidos únicamente a personal cualificado y ba jo su responsabilidad. En cualquier caso, 

dicho acceso debe realizarse con el equipo desconectado de la red eléctrica.  

Si el aparato se coloca encima de un carro o en mesas que tengan cierta movilidad, no 

permitir que se mueva mientras esté conectado a la  corriente eléctrica para evitar posibles 

daños en el cableado  o tubo de entrada de agua. En caso de que se quiera mover o cambiar 

de posición el equipo, se desconectarán los cables y tubo de entrada de agua.  

 

3.3.  Peligro térmico  

Cuando el equipo est é en funcionamiento  se debe  abrir la puerta lentamente y con cuidado 

para evitar posibles quemaduras por el vapor o aire caliente que pueda salir de dentro de 

la cámara de cocción.  

 

Mantener las aberturas de ventilación libres de obstáculos. No instalar  el 

equipo e n la proximidad de productos inflamables. Evitar posicionar el 

horno cerca de fuentes de calor como pueden ser fogones, planchas, 

freidoras, etc. Verifique las distancias de seguridad en el capítulo  

Emplazamiento .  

 

¡PELIGRO DE ACCIDENTE! Tenga cuidado a la hora de usar recipientes 

alimenticios en el horno cuando la bandeja superior esté situada a 160 cm 

o más de altura. Existe riesgo de lesiones provocadas por el contenido 

caliente de las bandejas.  

 

Mientras el horno esté en funcionamiento, e vitar tocar partes metálicas y el 

cristal de la puerta  ya que  pueden superar los 60 °C. Tocar únicamente la 

maneta y el panel de mandos . 
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3.4.   Peligro de corrosión  

Cuando se utilicen los productos de limpieza se debe tomar especial atención y medidas 

de seguridad adecuadas para manipular dichos productos. Lea siempre la ficha de 

seguridad de los diferentes productos químicos antes de utilizarlos y siga s us instrucciones 

de uso. Estos productos en contacto con cualquier parte del cuerpo resultan abrasivos y 

pueden producir irritaciones de la piel y los ojos y causticaciones.  

Durante el proceso de limpieza del horno mixto y en caso de formación de aerosoles  o 

neblina durante la manipulación de los productos de limpieza, usar mascarilla con filtro de 

partículas tipo P2 / P3, gafas panorámicas contra salpicaduras y/o proyecciones y guantes 

de protección química.  

El producto de limpieza DA21 ha sido especialme nte formulado para la correcta limpieza y 

protección de los hornos Mychef con lavado manual asistido. El producto contiene, además 

de detergente, abrillantador para un acabado perfecto. Es obligatorio el uso de este 

detergente en los hornos Mychef Snack. 

 

 

Utilice detergente DA21 en los hornos Mychef Snack . La utilización de otros 

productos anula la garantía.  
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4.  RECEPCIÓN, TRANSPORTE Y EMPLAZAMIENTO 

Antes de realizar la instalación se deberán verificar las dimensiones del emplazamiento  

donde se va a situar el equipo y las conexiones eléctricas e hídricas, y ver que están dentro 

de los parámetros que se detallan en el apartado 4.3.  

 

4.1.  Recepción  

Una vez se ha recibido el horno, comprobar que el modelo que se ha adquirido 

corresponde con el pedido.  

Verificar que  el embalaje  no tiene desperfectos sufridos durante el transpo rte y que no 

faltan piezas o partes del equipo. En caso de detectar cualquier anomalía o problema,  

ponerse en contacto inmediatamente con su distribuidor.  

 

4.2.  Transporte  

El equipo debe transportarse con el embalaje original hasta el lugar más cercano al punto  

de instalación para evitar al máximo los posibles daños . Se recomienda guardar el embalaje 

original hasta que el equipo esté correctamente instalado y en funcionamiento.  

Para mover el equipo y colocarlo en su espacio de trabajo se debe n tener en cuenta la s 

siguientes observaciones:  

- Las medidas de los diferentes modelos para pasar por lugares estrechos (pasillos, 

puertas, espacios estrechos ). Ver capítulo 2. 

- La manipulación se deberá de hacer con el personal necesario para mover la carga 

del mueble teniendo  en cuenta la normativa vigente de seguridad laboral en el lugar 

de instalación.  

- Durante el transporte  del horno, éste siempre tiene que estar en posición vertical. 

Debe ser levantado perpendicularmente al suelo y transportado paralelamente al 

mismo. 

- Asegurarse que durante el transporte no vuelque y no se golpee con ningún objeto.  

 

 

Tenga cuidado con las patas y el sifón al posicionar el horno sobre el 

emplazamiento definitivo.  
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4.3.  Emplazamiento  

- Colocar el horno a una distancia de la pared que sea cómoda para poder hacer las 

conexiones eléctricas e hídricas. Debe existir una  separación mínima respecto las 

partes del horno para que pueda ventilar y  refrigerar de manera correcta. Esta 

distancia míni ma es: 

o 50mm por los laterales izquierdo y derecho  

o 50mm por la parte trasera  

o 500mm por la parte superior  

- El equipo se debe colocar encima de una mesa de soporte Mychef o un soporte 

para pared.  

- Si existen fuentes de calor o vapor cerca del equipo (fogones, brasa, plancha, 

freidora, cuecepastas, marmita, sartén basculante etc.) , éstas deben estar a una 

distancia superior a 1 metro.  

- Verificar que el horno no esté expuesto a aire caliente o vapores en las zonas donde 

están los ventiladores de refrigeración (zo na anterior derecha y zona posterior 

izquierda).  

 

 

 Zonas aspiración para refrigeración  

 

- Una vez está colocado en el espacio de trabajo comprobar que queda nivelado.  
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 Ejemplo de emplazamiento adecuado para instalación  

 

 

Sea extremadamente prudente con las zonas de refrigeración del horno. Si 

éste aspira vapores o aire caliente puede reducir drásticamente el tiempo de 

vida de los componentes.  

 

 

Para la instalación de hornos Mychef apilados se seguirán las instrucciones 

que se sumi nistrarán con el kit de apilado  correspondiente . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1000mm  

50mm  

500m

m 
50mm  

50mm  
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5.  INSTALACIÓN  

5.1.  Conexionado eléctrico  

Comprobar que la tensión que llega al punto donde se va a conectar el horno c oincide con 

la de funcionamiento del equipo.   

La siguiente tabla  indica las características eléctricas de cada uno de los equipos:  

 
Voltaje  

Potencia 

(kW)  

Corriente 

(A) 

Sección de cable  

(mm 2) 

4 GN 1/1  

400/3L+N/50 -60 6.3 10 1.5 

230/3L/50 -60 6.3 17 2.5 

230/L+N/50 -60 6.3 27 4.0 

4 GN 2/3  230/L+N/50 -60 3.6 16 1.5 

Tabla 2. Características  de conexionado eléctrico  

 

Antes de realizar cualquier trabajo eléctrico, asegurarse que no llega corriente eléctrica en 

el punto de conexión del equipo.  

El equipo debe conectarse a la red eléctrica a través de un interruptor de corte omnipolar 

y con una distancia de apertura de contactos superior a 3mm. Instale también un dispositivo 

diferencial de clase A y una protección contra sobre -intensidades.  

Siempre garantice una toma de tierra eficaz.  

Conecte el equipo a un sistema equipotencial usando el contacto especialmente 

previsto para este fin (ver signo equipotencial en la parte inferior izquierda del equipo). En 

caso de que estén dos equipos apilados, ambos deberán estar conectados al sistema de 

equipotencialidad.  

 

 

La conexión a un sistema equipotencial garantiza una seguridad adicional 

en caso del fallo simultáneo de fugas a tierra y fallo del diferencial.  

 

Los cableados y demás dispositivos de seguridad utilizados para la instalación eléctrica 

deben tener la sección adecuada para el equipo en cuestión.  

 

 

Respete en todo caso la normativa vigente para la conexión del equipo a la 

red de baja tensión.  
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Antes de empezar con l a instalación eléctrica verificar que los requerimientos e léctricos del 

horno y los de su ministro de la red eléctrica son iguales.  

Verificar, una vez hecha la conexión, que ningún cable queda suelto y están todos 

firmemente sujetos. Asegure también el pre nsaestopas del cable.  

 

 

No conecte nunca una fase a neutro o a tierra. Compruebe que las tensiones 

de la instalación corresponden con las del equipo.  

 

En los siguientes subcapítulos se muestran los tipos de conexiones posibles para los hornos 

Mychef. El voltaje de cada horno se encuentra en el adhesivo identificativo del mismo.  

 

5.1.1.  Conexión trifásica 400V 3L+N  

Color  Cable  

ƴ Marrón  L1 

ƴ Negro  L2 

ƴ Gris L3 

ƴ Azul Neutro  

ƴ Verde-amarillo  Tierra 

Tabla 3. Cable trifásico 400V 3L+N  

 

5.1.2.  Conexión trifásica 230V 3L  

Color  Cable  

ƴ Marrón  L1 

ƴ Negro  L2 

ƴ Gris L3 

ƴ Verde-amarillo  Tierra 

Tabla 4. Cable trifásico 230V 3L  
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5.1.3.  Conexión monofásica 230V L+N  

Color  Cable  

ƴ Marrón  L1 

ƴ Azul Neutro  

ƴ Verde-amarillo  Tierra 

Tabla 5. Cable monofásico  230V L +N  

 

5.2.  Conexión hídrica  

5.2.1.  Entrada de agua  

Agua fría (max. 30°C) ¾ de pulgada  de 150 a 400 kPa de presión de flujo  dinámico . 

Agua de calidad potable con  las siguientes características: 

- Dureza entre 3º y 6º FH 
- PH entre 6,5 y 8,5 
- Cloruros (Cl -) inferiores a 30 mg/L  
- Cloro (Cl2) inferior a 0.2 mg/L  
- Hierro (Fe) inferior a 0.1 mg/L  
- Manganeso (Mn) inferior a 0.05 mg/L  
- Cobre (Cu) inferior a 0.05 mg/L  
- Conductividad inferior a 20uS/cm  

Uso de descalcificador y filtro Mychef obligatorio.  

 

 

El uso de agua con características distintas a las indicadas puede provocar 

serios problemas en los componentes del horno, como corrosión en la 

cámara de cocción o del cristal, fallos prematuros en las electroválvulas, etc.  

 
Verifique periódicamente la calidad del agua del horno.  

 

/z r~ª|~ ®sk|k ¯|^ k|®ª^i^ ik ^q¯^ Ííí k| z^ §^ª®k §~«®kªs~ª ikz r~ª|~ §^ª^ qk|kª^gs | ik 

vapor y para procesos de autolimpieza.  
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 Toma de agua  

 

 

En caso de ser una instalación nueva , se debe dejar correr el agua hasta 

depurar completamente la conexión. Esta operación debe repetirse cada 

vez que se realicen obras o reparaciones en la instalación hídrica que 

alimenta al horno . 

 

5.2.2.  Kit d e conexión hídrica a garrafa  

Refiérase al manual de instalación suministrado con el kit de bomba de agua  para su 

instalación.  

 

 

La bomba de agua  es un accesorio. Puede instalarse una vez instalado el 

horno.  

 

5.3.  Campana de condensación de vapores  

Refiérase al manual de instalación suministrado con la campana de condensación de 

vapores para su instalación.  

 

La campana de condensación de vapores es un accesorio . La campana 

puede instalarse una vez instalado el horno.  
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6.  USO  

6.1.  Panel de control  

El panel de control de los hornos Snack tiene tres fases de cocción, permite manejar los 

parámetros de humedad, temperatura, tiempo y velocidad del ventilador y guardar 

programas. Además, cuenta con ocho memorias de acceso rápido.  

La siguiente figu ra muestra el panel de control de un horno Mychef Snack. Está compuesta 

por una pantalla central con displays, indicadores y botones.  

 

 Panel de control  
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A continuación, se explica la funcionalidad de cada uno de ellos:  

 

 Detalle del panel de control  

  

A C E

C 

B D F 

G

B 

I 

L M N O 

Q 

H I J K 

P 
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Bloque  Función  Descripción  

A Botón de fase 1  Botón de selección de la primera fase de cocción . 

B Indicador de fase 1  
Parpadeando, indica que estamos en la fase 1. En color 
fijo, indica que dicha fase está activa.  

C Botón de fase 2  Botón de selección de la segunda fase de cocción . 

D Indicador de fase 2  
Parpadeando, indica que estamos en la fase 2. En color 
fijo, indica que dicha fase está activa. 

E Botón de fase 3  Botón de selección de la tercera fase de cocción . 

F Indicador de fase 3  
Parpadeando, indica que estamos en la fase 3. En color 
fijo, indica que dicha fase está activa.  

G Display de visualización  
Visualiza el parámetro seleccionado: humedad, 
temperatura, tiempo o velocidad del ventilador . 

H Botón de programa  Permite grabar o recuperar un programa . 

I Botón ajuste - 
Disminuye el parámetro seleccionado: programa, nivel, 
humedad, temperatura, tiempo o velocidad del 
ventilador.  

J Botón ajuste +  
Aumenta el parámetro seleccionado: programa, nivel, 
humedad, temperatura, tiempo o velocidad del 
ventilador . 

K Botón de nivel  
Permite ajustar los parámetros de una fermentadora u 
otro accesorio desde el mismo control . 

L Botón humedad   Botón de selección de humedad . 

M Botón temperatura  Botón de selección de temperatura . 

N Botón tiempo   Botón de selección de tiempo . 

O 
Botón velocidad 
ventilador  

Botón de selección de velocidad del ventilador . 

P 
Bloque de botones de 
memorias rápidas M1..M8  

Con una pulsación larga, graba los parámetros actuales 
en una memoria determinada.  

Con una pulsación corta, ejecuta la cocción en la 
memoria.  

Q Botón START/STOP 

Botón de encendido/apagado e inicio/parada del horno.   

Si el horno está encendido, pero no cociendo, al 
presionar levemente iniciará el precalentamiento.  

Si el horno está precalentando, al presionar levemente 
saltará el precalentamiento.  

Si el horno está encendido y cociendo, al presionar 
levemente cancelará el ciclo de cocción.  

Tabla 6. Descripción panel de control  
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La pantalla central es una parte muy importante a la hora de interactuar con el horno, ya 

que indica el valor de cada parámetro de la cocción.  

 

 Pantalla central  

 

A continuación, se explica el formato de visualización de los parámetros:  

Icono  Función  

 

El nivel de humedad se muestra con una H en el primer dígito. A 
continuación, se muestra el valor de la humedad.  

 

La temperatura de la cámara se muestra con una T en el primer 
dígito. A continuación, se muestra el valor de la temperatura en 
grados Celsius.  

 

 

El tiempo de cocción se muestra con los dos puntos centrales. 
Los dos dígitos de la izquierda son las horas, y los dos dígitos de 
la derecha, los minutos.  

La cocción también puede ser continua. En tal caso, aparece 
CONT en el display. Para realizar una cocción continua, presionar  
el botón de ajuste å hasta que aparezca CONT en el display.  

 

 

La velocidad del ventilador se muestra con una F en el primer 
dígito. Si el ventilador de convección está a velocidad alta, 
aparece HI. En caso contrario, si el ventilador de convección está 
a velocidad baja, aparece LO.  
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El programa se muestra con una P en el primer dígito, seguido 
del número de programa.  

 

 

El nivel se muestra bien indicando THIS o FER. 

El nivel 1 (THIS) accede a los parámetros del horno, y el nivel 2 
(FER) a los parámetros de la fermentadora (OPCIONAL).  

 

Este icono indica que se ha finalizado un proceso de cocción.  

 

El mensaje DOOR aparece cuando se abre la puerta durante un 
proceso de cocción.  

 

El mensaje PREHEAT se muestra durante los procesos de 
precalentamiento con el horno, de manera alternativa con la 
temperatura actual de la cámara de cocción.  

 

El mensaje LOAD indica que el horno ha llegado a la temperatura 
de precalentamiento y el horno ya puede cargarse. Al cerrar la 
puerta empezará el ciclo de cocción . 

 

En el caso que aparezca un error, los dos primeros dígitos del 
display muestran ER, seguidos del número de error. Refiérase al 
capítulo de errores para más información al respecto.  

 

Existe la posibilidad de modificar parámetros de funcionamiento 
del horno. En el menú de edición de parámetros, el display 
central muestra una P, seguida del número de parámetro. Los dos 
dígitos de la derecha muestran el valor del parámetro. Refiérase 
al capítulo del menú de configuración para más información al 
respecto.  

Tabla 7. Descripción mensajes pantalla central  
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6.1.1.  Encendido del equipo  

El encendido o apagado del equipo se realiza pulsando durante dos segundos el botón 

START/STOP. 

 

 

A fin de proteger el horno de posibles sobre temperaturas, es posible que 

algunos elementos de pr otección funcionen aun estando el horno apagado. 

Cuando el horno esté a una temperatura segura se apagarán 

automáticamente.  

 

Si el equipo no se encendiera, verifique el estado del termostato de seguridad y del 

interruptor de servicio, situados en la parte  posterior del equipo.  

 

 Termostato de seguridad (A) e interruptor de servicio (B)  

 

6.1.2.  Control de la cocción  

  Cocción por temperatura y control por tiempo con ajuste de temperatura  

En este modo, el horno lleva automáticamente la temperatura de la cámara de cocción a la 

temperatura seleccionada por el usuario para que cuando se produzca la apertura de la 

puerta y carga del alimento, la temperatura sea la deseada. El horno calcula 

automáticamente la temperatura en la cámara de cocción y decide si debe realizar un 

proceso de precalentado.  

El ajuste de los parámetros de temperatura y tiempo se realiza con los botones +/ - después 

de haber pulsado los botones TEMPERATURA y TIEMPO respectivamente .  

Al pulsar el botón START/STOP, el horno empezará a precalentar la cámara y se parará 

cuando haya llegado a un nivel determinado por el horno en función de la temperatura 

A 

B 
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«~zsgs®^i^ §~ª kz ¯«¯^ªs~Î /| k«®k §¯|®~ kz is«§z^· s|isg^ª_ êJr®ë ^z®kª|^®s´^mente con la 

temperatura de la cámara.  

 

 

 Indicador de precalentamiento  

El proceso de precalentamiento puede saltarse presionando levemente la tecla 

START/STOP. 

Cuando haya llegado a la temperatura establecida, el horno avisará al usuario con un 

º¯{fsi~ k s|isg^ª_ ê>~^iëÎ  

 

 Indicador de carga  

 

Una vez cargado el horno y cerrada la puerta empezará a descontar el tiempo de cocción 

hasta que ésta finalice. En este punto, el indicador de tiempo mostrará la palabra clave 

ê/|iëÏ kz r~ª|~ §s®^ª_ i¯ª^|®k ¯| «kq¯|i~ · «k sz¯{s|^ª_ z^ z¯º s|®kªs~ª r^«®^ ©¯k kz ¯«¯^ªs~ 

finalice la cocción pulsando levemente el botón START/STOP. 
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Ejemplo de cocción a 90º duran te 10 minutos:   

 

 

 Ejemplo . Cocción 90ºC durante 10 minutos  

 

 

 Temperatura horno  

 

  Fases de cocción  

En la parte superior del panel de control hay tres botones, P1, P2, y P3, que corresponden 

cada uno a las fases de cocción. Asociado a cada botón hay un indicador, que muestra el 

estado de la fase. 
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 Botones e indicadores de fases de cocción  

 

Si el indicador de una fase en concreto está encendido y parpadeando, significa que se está 

visualizando esa fase. Si el indicador de una fase en concreto está encendido 

continuamente, indica que esta fase está activada. Si el indicador de una fase en concreto 

está apagado, indica que esta fase está desactivada. Por ejemplo, en la figura a 

continuación, la fase P1 está activada y visualizándose, la fase P2 está activada, y la fase P3 

está desactivada: 

 

 Botones e indicadores de fases de cocción  

 

Para añadir una fase, con el horno sin cocinar, presionar durante dos segundos el botón 

con la fase inactiva.  

Para borrar una fase, con el horno sin cocinar, presionar d urante dos segundos el botón 

con la fase activa. Tenga en cuenta que no es posible borrar la primera fase de cocción P1.  

Para navegar entre fases, pulsar levemente en número de fase que se quiera visualizar o 

editar.  

 

6.1.3.  Inicio del ciclo de cocción  

Una vez seleccionados los parámetros de cocción, ya sea en modo manual o en un 

programa determinado, podemos iniciar el proceso.  

Para hacerlo, pulsar levemente la tecla START/STOP para iniciar el precalentamiento (ver 

6.1.2.1). Si el precalentamiento no es necesario, los dos puntos centrales parpadearán cada 

segundo , indicando así que el proceso de cocción está en marcha. En caso que se 

seleccione en el visor otro parámetro dist into al tiempo parpadeará el último punto de éste 

para indicar que la cocción está en progreso.  
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 Indicador de cocción  

 

Si durante la cocción se abre la puerta, el contador de tiempo se detiene, y se muestra el 

siguiente mensaje en el display central:  

 

 Indicador de puerta abierta  

 

6.1.4.  Fin de ciclo  

Al acabar un ciclo de cocción, el equipo señaliza visual y acústicamente este estado. En 

concreto:  

- Se emite un pitido.  

- Se enciende la luz de la cámara del horno.  

- Aparece  la palabra clave END en el display central  hasta que el usuario finalice la 

cocción.  

Para finalizar la cocción, pulsar START/STOP. 
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6.1.5.  Selección de velocidad  

El usuario puede seleccionar la velocidad del ventilador de convección que más se adecúe 

a sus necesidades. Para hacerlo, pulsar el botón de velocidad del ventilador. A 

continuación, seleccione la velocidad adecuada con los botones +/ -. 

 

 

 Velocidad máxima (HI) y reducida (LO)  

 

6.1.6.  Guardar un programa  

Para guardar un programa, ajuste la humedad, temperatura, tiempo y velocidad de cada 

una de las fases que desee. A continuación, presione levemente la tecla PROG y ajuste el 

número de programa donde quiere guardar los ajustes con las teclas +/ -.  La figura a 

continuación muestra el programa 1.  

 

 Ejemplo, programa 1  

 

Una vez haya seleccionado el número de programa donde quiere guardar los ajustes, 

presione durante dos segundos la tecla PROG para confirmar la grabación.  

Nota: Se pueden guardar hasta 40 programas (firmware 1.7 y superior).  
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6.1.7.  Recuperar un programa  

Para recuperar un programa, presione levemente la tecla PROG y ajuste el número de 

programa donde quiere guardar los ajustes con las teclas +/ -. La figura a continuación 

muestra el programa 1.  

 

 Ejemplo, programa 1  

A continuación, presione levemente la tecla PROG para visualizar los ajustes del programa. 

También puede presionar levemente la tecla START/STOP para iniciar directamente el 

programa.  

 

6.1.8.  Memorias rápida s 

El horno tiene 8 memorias de acceso rápido, numeradas de M1 a M8.  

Para guardar una memoria rápida, ajuste la humedad, temperatura, tiempo y velocidad de 

cada una de las fases que desee. A continuación, presione durante dos segundos la tecla 

de la memoria  donde quiere guardar los ajustes.  

Para iniciar un proceso de cocción almacenado en una memoria rápida, presione 

levemente la tecla de la memoria que quiere ejecutar.  

En versiones de firmware 1.7 y superiores, las memorias rápidas corresponden a los 

progra mas. Es decir, P1 almacena los mismos parámetros de cocción que M1, etc. En 

versiones anteriores, las memorias son independientes de los programas.  

 

6.2.  NightWatch  

NightWatch permite al horno continuar automáticamente una cocción tras un corte en el 

suministro eléctrico. Esta funcionalidad es especialmente útil para cocciones sin 

supervisión.  

 

Esta función únicamente continuará con una cocción en caso de corte y 

posterior recuperación del suministro eléctrico.  

 

Esta función puede ser deshabilitada por su distribuidor. Asegúrese de que 

comprende perfectamente los riesgos de su utilización.  
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Cuando se produce un corte y el posterior restablecimiento del suministro eléctrico, el 

horno recupera la cocción en curso (si la hubiera) y la continúa con los mismos parámetros 

anteriores al corte.  

 

6.3.  Errores y alarmas  

Durante la preparación y ejecución de procesos de cocción o lavado pueden ocurrir errores 

y alarmas. Si tal fuera el caso, en la pantalla central se mostrará el código de error o alarma.  

 

 Indicador de error  

 

En la tabla a continuación pue den verse los distintos errores y alarmas, así como las posibles 

soluciones a los mismos. 

Error  Definición interna  Aclaración  

0 NO ERROR Sin error. 

1 
ERROR GENERAL PURPOSE 

INPUT 
Reservado. No utilizado.  

2 ERROR OVERTEMPERATURE Reservado. No utilizado.  

3 ERROR OVERTEMPERATURE PCB 

Overtemperature PCB. Verifique que los 

ventiladores de refrigeración de la electrónica 

funcionan correctamente, que existe suficiente 

espacio entre la parte trasera y la pared, y que la 

temperatura ambiente no es excesiva. 

4 ERROR COMMUNICATION 

Comunicación entre placas no responde. Verifique 

el cable que une la placa de potencia y la placa de 

control.  

5 ERROR EEPROM 
Comunicación procesador y EEPROM no funciona. 

Verifique la placa de control.  

6 ERROR MOTOR 
Error de motor. Verifique el cableado del motor. 

Sobretemperatura en el motor. Motor clavado.  

7 ALARM WATER Reservado. No utilizado.  

8 ERROR WASHING Reservado. No utilizado.  

9 
ERROR PROBE1 TEMP SENSOR 

NOT CONNECTED 
Reservado. No utilizado.  
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10  
ERROR PROBE1 TEMP SENSOR 

SHORTED 
Reservado. No utilizado.  

11  
ERROR PROBE2 TEMP SENSOR 

NOT CONNECTED 
Reservado. No utilizado.  

12 
ERROR PROBE2 TEMP SENSOR 

SHORTED 
Reservado. No utilizado.  

13  
ERROR PROBE3 TEMP SENSOR 

NOT CONNECTED 
Reservado. No utilizado.  

14  
ERROR PROBE3 TEMP SENSOR 

SHORTED 
Reservado. No utilizado.  

15  
ERROR PROBE4 TEMP SENSOR 

NOT CONNECTED 
Reservado. No utilizado.  

16  
ERROR PROBE4 TEMP SENSOR 

SHORTED 
Reservado. No utilizado.  

17  
ERROR PROBE5 TEMP SENSOR 

NOT CONNECTED 
Reservado. No utilizado.  

18  
ERROR PROBE5 TEMP SENSOR 

SHORTED 
Reservado. No utilizado.  

19  
ERROR PROBE6 TEMP SENSOR 

NOT CONNECTED 
Reservado. No utilizado.  

20  
ERROR PROBE6 TEMP SENSOR 

SHORTED 
Reservado. No utilizado.  

21  
ERROR PROBE7 TEMP SENSOR 

NOT CONNECTED 
Reservado. No utilizado.  

22  
ERROR PROBE7 TEMP SENSOR 

SHORTED 
Reservado. No utilizado.  

23  
ERROR PROBE8 TEMP SENSOR 

NOT CONNECTED 

Sonda cámara no conectada. Verifique la sonda y 

cableado.  

24  
ERROR PROBE8 TEMP SENSOR 

SHORTED 

Sonda cámara cortocircuitada. Verifique la sonda y 

cableado.  

25  
ERROR PROGRAM NOT 

TERMINATED 
Reservado. No utilizado.  

26  
ERROR CLEANING PROGRAM 

NOT TERMINATED 
Reservado. No utilizado.  

27  
ERROR CLEANING 

TEMPERATURE TOO HOT 
Reservado. No utilizado.  

28  
ALARM RECOVERY TEMP TOO 

LOW 
Reservado. No utilizado.  

29  ERROR INVERTER Reservado. No utilizado.  

Tabla 8. Errores , alarmas  y posibles soluciones  
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7.  USO DEL CONTROL REMOTO  

7.1.  Configuración mychef smart control  

7.1.1.  Creación de un nuevo usuario  

El primer paso para configurar el control remoto es crear un usuario, con el que 

posteriormente se vincularán los diferentes hornos a controlar.  

Crea un usuario a través del siguiente enlace o código QR:  

https://mychef -432df.firebaseapp.com/ 1  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Panel de autenti cación  

 

 Formulario creación de 
nuevo usuario   

 

Q|^ ´kº k| kz §^|kz ik ^¯®k|®sg^gs |Ï r^· ©¯k «kzkggs~|^ª ê+ªk^®k ^gg~¯|®ë §^ª^ gªk^ª ¯|^ 

nueva cuenta de usuario.  

Nota: la contraseña debe contener como mínimo 6 caracteres.  

Para vincular un dispositivo (móvil, tablet u ordenador) primero es necesario configurar una 

conexión Wi -Fi en el horno. En el siguiente apartado (7.1.2  Conectividad Wi -Fi) se explica 

de forma detallada como establecer esta configuración.  

 

 

 
1 Se recomienda utilizar el navegador Google Chrome para obtener un mejor rendimiento.  

https://mychef-432df.firebaseapp.com/
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Esta dirección web tiene la funcionalidad de enviar notificaciones cuando 

se terminan las cocciones de los diferentes hornos vinculados, de forma 

que, si se desea disfrutar de este servicio, se tiene que dar permiso para el 

envío de ventanas emergentes desde esta dirección.  

 

7.1.2.  Conectividad Wi -Fi2 

Una vez se conecte el horno a la toma de corriente, este podrá vi sualizarse como una red 

Wi-Fi desde cualquier dispositivo (móvil, tablet u ordenador).  

La red Wi-4s ^§^ªkgkª_ g~| kz |~{fªk ê?·grkpë «kq¯si~ ik ¯| |°{kª~ k|®ªk §^ªl|®k«s« Ýz^ 

dirección MAC del dispositivo).  

 
 

 

 

 

 

 

 Punto de acceso del horno desde Windows  

 

A continuación, se seleccionará dicha red Wi -Fi en el dispositivo con el que queremos 

vincular el horno.  

Una vez seleccionada la red Wi -Fi, introducir el código o contraseña facilitada por Mychef  y 

esperar a que se abra de forma automática un portal web de configuración 3.  

 

 

En este portal web de configuración se introducirán los datos de su red Wi-Fi habitual y con 

la que se desea conectar el horno a internet (SSID).   

 
2 En cualquier momento es posible resetear la configuración de red Wi -Fi. Ver apartado 7.3.1  

3 Si el portal de configuración no se abre automáticamente , abrir un navegador de internet (se 

recomienda Google Chrome) desde un dispositivo conectado a la red Wi -Fi y entrar la siguiente 

dirección IP en el buscador: 192.168.4.1.  
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En kz g^{§~ ê?·grkp z~qs| k{^szë ikfk s|®ª~i¯gsª kz |~{fªk ik ¯«¯^ªs~ ©¯k «k r^ gªk^i~ 

anteriormente 4 ( 7.1.1  Creación de un nuevo usuario ). 

Es importante anotar la dirección MAC 5 (MAC address) que aparece en los diferentes 

puntos de la configuración, ya que esta es única para cada dispositivo y será necesaria para 

vincular el equipo al control remoto. Recomendamos copiar el número que aparece 

después ikz ®t®¯z~ ê?"+ "iiªk««Ðë §^ª^ §~ikª §kq^ªz~ §~«®kªs~ª{k|®kÎ  

 

 

 
 Pantalla de configuración de la red Wi -Fi 
desde diferentes dispositivos  

 

 

 
 

Q|^ ´kº g~{§zk®^i~« ®~i~« z~« g^{§~«Ï r^· ©¯k «kzkggs~|^ª kz f~® | êN^´kë §^ª^ q¯^ªi^ª 

los cambios y empezar la co nexión.  

 

 
4 Si por cualquier razón se introduce un usuario no válido es posible resetear esta configuración. Ver 

apartado 7.3.1  

5 Si no se ha anotado la direcci ón MAC del equipo es posible visualizarla en el panel de control del 

horno una vez configurada la red Wi -Fi. Ver apartado 7.3.2  
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Es importante que se conecte a una red Wi -Fi con banda de frecuencia de 

2,4GHz, ya que las redes con 5GHz no son compatibles con la funcionalidad 

del control inteligente.  

 

Una vez configurada la red Wi -Fi es importante esperar unos minutos hasta 

que des aparezca la red Wi -Fi (Mychef + MAC address), si esto no ocurre 

significa que los datos de configuración introducidos para autenticar en la 

red Wi -Fi no son correctos, entonces se deberá empezar el proceso de 

nuevo.  

 
7.1.3.  Vinculación del horno con el dispositi vo (móvil, tablet u ordenador)  

Cuando se haya establecido una conexión a internet 6, la red Wi-Fi ya no será visible. El 

siguiente paso será vincular nuestro horno con el control remoto. Para ello hay que visitar 

la siguiente dirección web: https://mychef -432df.firebaseapp.com/  o código QR , iniciar 

sesión con el usuario creado en el apartado 7.1.1 y vinculado al hor no en el apartado  7.1.2. 

 

 

 

 

 

Si es la primera vez que vincula un dispositivo, le aparecerá en pantalla la combinación de 

botones que se puede ver en la  Figura 24 .  

J^ª^ ^}^isª ¯| |¯k´~ is«§~«s®s´~ «kzkggs~|^{~« kz f~® | ê"ii |kµ ik´sgkë · ªkzzk|^{~« kz 

formulario de la Figura 25  con un nombre para el dispositivo (que nos servirá para 

identificarlo) y la dirección MAC del horno 7 que hemos copiado previamente.  

J~ª °z®s{~Ï «kzkggs~|^{~« kz f~® | ê"ii ik´sgkë ©¯k ^§arece al final del formulario para 

añadir el control remoto del horno a nuestro dispositivo (móvil, tablet u ordenador).  

 
6 Ver apartado 7.1.2 . para configurar la conexión a internet.  

7 La dirección MAC consta de seis bloques de dos caracteres que pueden ser un número del 0 al 9 

o una letra de la A la F. Si no se ha anotado la dirección MAC del equipo es posible visualizarla en el 

panel de control del horno. Ver apartado 7.3.2 . 

https://mychef-432df.firebaseapp.com/
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 Sesión iniciada sin ningún 
dispositivo vinculado  

 Formulario para añadir un 
nuevo dispositivo  

 

Si se han realizado correctamente todos los pasos anteriores, aparecerá el panel de control 

del horno con los diferentes botones y cajas de texto para visualizar y cambiar los diferentes 

parámetros que están configurados en el equipo vinculado, así como los valores reales de 

temperatura, humedad y tiempo de cocción.  

 

 

Se debe tener en cuenta que cuando el usuario realiza una modificación en 

este sistema de control hay un tiempo de retardo entre que se actualiza la 

base de datos y se envía la modificación al equipo.  

 
7.1.4.  Panel de control  

En la Figura 26  puede verse el panel de control de los hornos vinculados a la cuenta de 

usuario. 

A continuación, se explica la funci onalidad de cada elemento del panel.  
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 Detalle del panel de control  

  






































