
Línea Máster

0.090 m

0.310 m

0.030 m

PLANTA

1.200 m

FRENTE 

0.504 m

0.540 m

0.400 m

0.150 m

0.810 m

LATERAL

E S P E C I F I C A C I O N E S  T É C N I C A S

D I M E N S I O N E S  E S T U F A  M I N I C H E F  M Á S T E R  D E  M E S A  A  G A S  D E  C O R I A T ®

La presión requerida para el óptimo funcionamiento es de 28 cm (11”) columna de agua con regulador de baja presión.
El mejoramiento de nuestros productos es fundamental, por tal motivo nos reservamos el derecho de introducir modificaciones sin previo
aviso.

MINICHEF MÁSTER DE MESAUNE-EN ISO 13485



• Respaldo bajo de 0.090 m de alto.

• 4 quemadores abiertos octagonales con tapa
desmontable  en hierro fundido de 30,000 B.T.U./h cada
uno.
• 2 parrillas superiores en hierro fundido montadas
 sobre cubierta semi-sellada.
• 4 pilotos individuales en acero inoxidable con
 cabeza roscable tipo hongo.
• Charola para captar escurrimientos.

• Plancha cold rolled steel de 3/4” de espesor, área útil:
 frente: 0.504 m, fondo: 0.540 m.
• Charola para recolección de aceite.
• 2 quemadores tipo “U” en acero inoxidable
 de 27,000 B.T.U./h cada uno.
• Gratinador de 0.435 m de frente con parrilla niquelada.
• Charola para captar escurrimientos.

• 6 válvulas de ajuste flama piloto importadas,
 certificadas CSA uso comercial.
• 6 válvulas gas importadas, certificadas CSA uso comercial.
• 6 perillas zinc con aislamiento térmico en silicón rojo.

• Incluye kit de espreas para conversión de gas.

Base estructural o
Kit de patas tubulares.

OPCIONAL:

MINICHEF MÁSTER DE MESA
• P A R R I L L A S • P L A N C H A • G R A T I N A D O R •

Robustas parrillas súper resistentes
desmontables, facilitan la limpieza. Plancha con exclusivo sistema

para recolectar grasa y residuos.

Se aprovechan
los mismos
quema- dores
para un gratinado
perfecto.

Perfecta para grandes emprendedores
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