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Gourmet 5T GN2/3 Master Pro

Alimentacion Electrica

CODIGO: 926004280

Cubiertos 1/20

Bandejas 5TGN2/3

Dimensiones externas 620Lx750P x 614 Hmm
Distancia entre bandejas 61 mm

Potencia 5kwW

Peso 45Kg

Temperatura maxima 270°C

Alimentacion

Equipamento

Doble vidrio con baja emisién térmica
Aislamiento térmico de alto rendimento
Bandeja de goteo

Cinco velocidades de ventilacion y coccion semi-statica
Apertura automatica de la cheminea BakeDRY
Certificacion CE

Control automatico grado de coccién y carga enhornada
Modalidad de uso con programas personalizados
Modalidad de uso con programas predefinidos
Programacion inicio retrasado

Libro de cocina precargado y online

Posibilidad de superposicion

Opciones

Sonda al corazoén para coccién al vacio BakeHIN

lluminacién con led
Conexiéon USB
Sistema de lavado automatico BakeCLEAN

Sonda al corazén MultiBakePOINT

Bloqueo programas con password

Control automatico seco/vapor en camara

Funcién multi-timer para cocciénes multiples y mixtas
Modalidad de uso manual

Precalientamento automatico

Programacion coccién retrasada

Deteccidn automatica y notificacién de errores.
Vidrio interno que se puede abrir para limpieza

Apertura puerta izquierda

400V ~3PH+N +PE 400V ~2PH+N+PE 230V ~ 3PH + PE 230V ~ 1PH + N + PE 50-60 Hz

Sistema Multi-ventilador BakeAIR

Luz led azul para el control saneamiento
Predisposicién para sonda al corazdn coccion al vacio
BakeHIN

Nueve modalidades de coccién

Cdamara de coccion redondeada

Control vapor en porcentaje BakeSTEAM

Guardar, ver* y exportar datos de coccion (haccp)
Modularidad

Programa de enfriamiento

Enfriamiento automatico de la cdmara de coccién
Enjuague de seguridad

Ventilacién con inversién, control de velocidad y freno
motor
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Leyenda
A - Descarga del liquido @ 30mm
B - Suministro de energia eléctrica
C - Entrada de agua 3/4"
D - Escape de vapor @ 50mm
E - Entrada Clean and Care
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Gourmet 5T GN2/3 Master Pro Alimentacion Electrica

Suministro y conexiones

400V ~ 3PH + N + PE
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230V ~ 1PH + N + PE
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400V ~ 2PH + N + PE
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230V ~ 3PH + PE
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Embalaje
Tamano de embalaje: 700Lx830Px770Hmm
Peso neto: 45 Kg
Peso bruto: 56 Kg
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