
Horno Bosch HBG675BB1 Serie8

      

Características
 Horno Pirolitico Multifuncion - 13 

 Gradas cromadas - Cristal Negro 

 Alto 60 cm - Apertura abatible con SoftMove 

 Clase energetica A+ 

 Apertura abatible con SoftMove: apertura y cierre amortiguado 

de puerta. 

 Autolimpieza pirolítica en tres niveles: Eco, Normal y Plus 

 Cavidad lisa con gradas cromadas pirolizables. 

 Pantalla con display TFT y teclas laterales táctiles, con textos y 

símbolos. 

 Gourmet: 10 recetas almacenadas. 

 13 funciones de cocción: Sistema de calentamiento 4D 

Profesional, Modo Eco, Calor superior e inferior, Calor superior e 

inferior Eco, Grill con aire caliente, Grill de amplia superficie, Grill, 

Función pizza, Calor inferior, Descongelar, Cocción suave a baja 

temperatura, Mantener caliente, Precalentar vajilla 

 Función Sprint de precalentamiento rápido. 

Asistente de limpieza con agua:  Facilita el proceso de 

limpieza de la cavidad interior 

 Reloj electrónico programable de inicio y paro de cocción. 

 Motor EcoSilence Drive: ventilador sin escobillas, súper 

silencioso y muy eficiente.

 Iluminación halógena en el interior del horno. 

 Accesorios: Bandeja profunda, Bandeja plana, Parrilla 

profesional 

 Índice de eficiencia energética: 81,2 

 Consumo energético por ciclo en modo convencional: 0,87 kWh 

 Consumo energético por ciclo en modo multifunción: 0,69 kWh 

 Volumen de la cavidad: 71 litros 

 Dimensiones aparato: 595 x 595 x 548 mm (alto x ancho x 

fondo) 

 Dimensiones hueco de encastre: 585 x 560 x 550 mm (alto x 

ancho x fondo) 

 Dimensiones cavidad (alto x ancho x fondo) 357 x 480 x 415 mm 

 Sustituye a HBG6750B1 

 Sistema de calentamiento 4D Profesional. Ahora puedes 

hornear simultaneamente en 4 niveles en los hornos de la Serie 8, 

para unos resultados de coccion perfectos, gracias al nuevo motor 

EcoSilence, mas silencioso y eficiente. Ademas, tambien puedes 

colocar tu plato en cualquiera de los niveles, la distribucion del 

calor es tan perfecta que ya no tendras que consultar en el 

manual el nivel adecuado para cada receta, siempre saldra en su 

punto.


