
560

2070

1375
530

· Hornos completamente construídos en Italia, lo que es 
sinónimo de diseño, calidad y robustez.

· Ofrecen una mayor productividad gracias a la cinta 
transportadora y a la acción de convección.

· No requiere personal con experiencia durante su uso, 
puesto que es fácil e intuitivo.

· Ahorra hasta un 30% de energía, respecto a un horno 
normal, gracias a la convección y al uso de relés 
electroestáticos.

· Fácil acceso al interior para mejor limpieza.

· Puerta para inspección de la cocción.

· Construido totalmente en acero inoxidable.

· Temperatura exterior no superior a 40ºC.

· Temperatura de funcionamiento en tiempo reducido.

· Cinta transportadora en acero inoxidable.

· Panel de control digital eléctrico.

· Base robusta en acero inoxidable (incluida)

· Posibilidad de cocinar una amplia variedad de alimen-
tos: pizzas, pan, bollos, verduras...

LAVAVAJILLAS 500X500
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LAVAVAJILLAS 500X500

“CALIDAD Y
SERVICIO”

HORNOS TÚNELES DE PIZZA (GAS)

“CALIDAD Y
SERVICIO”

HTUNEL C-65

VALORES RELATIVOS C-65
DIÁMETRO  PIZZA TIEMPO ESTIMADO

25 cm 137 pizzas/h
32 cm 103 pizzas/h
40 cm 51 pizzas/h
45 cm 40 pizzas/h

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS

2070 x 1375x 560 (+530) mm

650 x 1000 x 100 mm

0-350 ºC

22,6 kW - 19400 kcal/h

304 Kg

DIMENS. EXT. (LXPXH+PATAS)

DIMENS. INT. (LXPXH)

TEMP. FUNCIONAMIENTO

POTENCIA A GAS

PESO NETO
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LAVADO
LAVAUTENSILIOS AP-3

CALIDAD Y SERVICIO

AP-3

- La fabricación de doble pared integral con puerta aislada 
térmicamente. 
- La cuba posee el fondo estampado y está dotada con un 
filtro integral de superficie en toda la anchura que, dada su 
gran área de paso, difícilmente se obstruye. 
- La cámara de lavado no posee tubos internos ni aristas 
afiladas. 
- Incorpora brazos de lavado y aclarado giratorios de “3 ra-
dios” inferior y superior. 
- Fácil de usar, completa y fiable, incluye cuatro botones 
táctiles y una amplia pantalla de cristal líquido en color, 
retroiluminada. 
- Se muestran los parámetros de funcionamiento, tempe-
ratura de la cuba, temperatura del calderín, el número de 
ciclos efectuados indicaciones proporcionadas por el siste-
ma de diagnóstico automático. De forma clara y con iconos.

1 AÑO GARANTÍA
Condicionada a uso, 

producto e instalaciones 
adecuadas.

DOTACIÓN

AP-3 1 cesto de acero inox
Opcional: recuperador calor

Brazos lavado /aclarado 3 radios
Sistema de desagüe para 

renovación de agua.

Bomba de doble flujo.

Opcional
Soporte 5 bandejas

50 x 50 cm

Opcional
Soporte 8 bandejas

50 x 50 cm

1930/2215
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780

630
560
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ALTURA 
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LAVADO

CALIDAD Y SERVICIO

SISTEMA DE INSTALACIÓN

OPCIONES

CICLOS DE LAVADO
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LAVAUTENSILIOS AP-3

99 Lista de precios 03_2023

Precios

Esquema de instalación

toptech 32.5

toptech 32.5 NRG

Opcional

Tipo Cód. €

Kit sensor de bajo nivel de detergente/abrillantador (1 unidad) 999257  107,00 

Especificación del embalaje

TopTech 32.5 NRG

Peso bruto Kg 157 209

Dim. (LxPxH) cm 87x89x220 87x89x220

Cubicación m3 1,7 1,7

Mod. Versiones Cód. €

32 - 23 D.5
desagüe parcial con bomba, calderín atmosférico con bomba de aclarado
y dosificador de detergente peristáltico LP523CDDD  9.610,00 

 NRG con recuperador de calor LP523RCDDD  13.049,00 

toptech 32.5

Equipamiento estándar

Cód. n.

Cesta de acero inoxidable
exterior 56x63 cm
interior 54x60,5 cm

41305 1

Pies regulables en altura +/- 3 cm

Pies regulables en altura +/- 3 cm
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CICLOS - USO CONSUMO 
min.lt/ciclo DURACIÓN seg. LAVADO °C ACLARADO °C

SUCIEDAD LIGERA FRESCA 3  120 55 80
USO GENERAL 3,5  240 60 82
SUCIEDAD DIFÍCIL 3,5  360 65 85
USO INTENSIVO 1 4,5  480 65 85
USO INTENSIVO 2 4,5  600 65 85
LAVADO CONTINUO 3,5  720 60 82
SANGRE Y ALMIDÓN 3,5  300 45 80
OLLAS Y UTENSILIOS 6  300 65 85
OLLAS Y UTENSILIOS 6  420 65 85
AUTOLAV. Y DESCARGA AUTOM . 10  300+ 15 -

AP-3

Dimensiones (LxPxH) 720 x 780 x 1.930 (2.215) mm

Dimen. Cámara (LxPxH) 560 x 630 x 850 mm

Altura útil 850 mm

Capacidad cuba 37 l.

Capacidad calderín 12 l.

Resistencia cuba 3 kW

Resistencia calderín 6 kW

Pot. Bomba Lavado 1,5 Kw - 2 HP

Pot. Bomba Aclarado 0.2 Kw 

Pot. Bomba Desagüe 0.04 Kw 

Consumo total 10,5 kW

Tensión - Corriente 400 V/50 Hz/3N /20A

Presión entrada agua 1÷ 6 Bar

Temperatura mín-máx. 15-60 °C

• Indispensable la instalación de descalcificador en aguas de dureza superior a 15° dH: consultar.
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