
CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS

Dimensiones Ext. (LxPxH)

Bandejas

Distancia entre bandejas

535 x 662 x 649 mm

GN 2/3 

Potencia eléctrica 5,2  Kw

Peso 55  Kg  

67 mm

CARACTERÍSTICAS GENERALES

MODALIDAD DE COCCIÓN MANUAL
· Cocción por Convección con temperatura variable de 30 a 260 °C
· Cocción mixta Convección + Vapor con temperatura variable de 
35 °C a 260 °C, STEAM.Maxi™ de 30% a 90%
· Cocción por Convección + Humedad con temperatura variable 
de 35 °C a 260 °C, STEAM.Maxi™ de 10% a 20%
· Cocción a Vapor con temperatura variable de 35 °C a 130 °C, 
STEAM.Maxi™ al 100%
· Cocción por Convección + Aire seco con temperatura variable de 
30 a 260 °C, DRY.Maxi™ de 10% a 100%
· Cocción con sonda al corazón y función DELTA T
· Sonda al corazón MULTI.Point

PROGRAMACIÓN COCCIÓN AVANZADA Y AUTOMÁTICA
·Tecnología MIND.Maps™: permite diseñar procesos de cocción 
compuestos por pasos infinitos con un simple toque.
·PROGRAMAS: 256 programas memorizables por el usuario
·PROGRAMA: posibilidad de memorizar un programa asignando un 
nombre y una imagen
·PROGRAM: posibilidad de salvar tus recetas con un nombre o 
incluso con tu firma
· Tecnología MULTI.Time: gestiona más de 10 temporizadores para 
el control de la cocción simultánea de productos diferentes
· Tecnología MISE.EN.PLACE: sincroniza las cargas de comida a 
cocinar para que estén todas listas al mismo tiempo.

DISTRIBUCION DEL AIRE EN LA CÁMARA DE COCCIÓN
·Tecnología AIR.Maxi™: turbinas múltiples con inversión de marcha
·Tecnología AIR.Maxi™: 4 velocidades del flujo de aire en la 
cámara programables por el usuario
·Tecnología AIR.Maxi™: 4 modalidades de funcionamiento   
semi-estáticas programables por el usuario
· Tecnología DRY.Maxi™: regulación de la extracción rápida de la 
humedad en la cámara de cocción programable por el usuario
· Tecnología STEAM.Maxi™
· Tecnología ADAPTIVE.Cooking™

Voltaje 230 V/1N - 400 V/3N

538

750

773

SOBREMESA 5 GN 2/3

HORNOS COMBINADOS CHEFTOP PLUS Mind.MapsTM 
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MEDIDAS
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ESQUEMA ELÉCTRICO
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FUENTE DE ALIMENTACIÓN
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