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· 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

info@adler2012.es     www.adler2012.es
965 675 216

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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HORNOS GIORIK
GAMA EASYAIR - 10GN 1/1- 600X400 

CALIDAD Y SERVICIO

NEME102 - NEMG102

ACCESORIOS (NO INCLUIDOS)

- Kit 1ª instalación 	
- Kit portaguías    	
- Soporte 	

NEME102 NEMG102
Dimens. (LxPxH) 870x750x1020 mm 870x790x1080 mm

Bandejas 10 GN 1/1
10 EN 600x400

10 GN 1/1
10 EN 600x400

Consumo gas - 19 KW
Potencia 12.6 KW 0.6 KW
Voltaje 3N 400 V 1N 230 V

CONVECCIÓN DE 2 VELOCIDADES CON HUMIDIFICADOR
Hornos pensados para cocinas profesionales que buscan hornos de 
convección sencillos, fiables y versátiles, con controles intuitivos y 
funciones prácticas que simplifican la cocción diaria de productos 
de gastronomía y pastelería.
Cuenta con doble guía para poder utilizarse tanto para bandejas 
GN 1/1 como EN 600x400.
- Calentamiento de la cámara de cocción con elementos 
calefactores de INCOLOY de alto rendimiento. (MOD ELEC.)
- Calentamiento de la cámara de cocción mediante quemador de 
gas atmosférico. (MOD GAS.)
- Velocidad del ventilador ajustable en 2 posiciones.
- Puerta ventilada de doble acristalamiento (los paneles se pueden 
abrir para facilitar la limpieza).
- Cámara de cocción de acero inoxidable AISI 304 con esquinas 
redondeadas.
- Patas regulables en altura.
- Motor con rotación reversible para una cocción uniforme.
- Luz interior.
- Humidificador.
- Versión de mayor potencia.

ELECTROMECÁNICO
Panel de control electromecánico sencillo.

CONTROL DE HUMEDAD
Control que regula la producción de vapor 
constante para mantener el nivel óptimo.

ILUMINACIÓN
Luces LED instaladas en la puerta para una 
mejor visibilidad en la cámara.

OPCIÓN PARA GASTRONOMÍA

Es  perfecto para la gastronomía, ya que ofrece la 
opción de cocina por convección, vapor y un siste-
ma combinado  de  convección  y  vapor,  además  de 
humado. La función de mantenimiento/reposo per-
mite la cocción lenta de asados grandes.

OPCIÓN PANADERÍA-PASTELERÍA

Cuenta con guías dobles para bandejas GN 1/1 y EN 
600x400 (separación de 74 mm) que se pueden sus-
tituir por los separadores EN 600x400 (separación de 
80 mm). resultados óptimos gracias al ventilador de 3 
velocidades con inversión automática de la rotación.

HORNO DUAL

1- Indicador de potencia eléctrica

2- Indicador de calentamiento operativo

3- Control de temperatura de 50 a 280°C

4- Interruptor principal. Control de tiempo

5- Humidificador

6- Doble velocidad
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· 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...
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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
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HORNOS GIORIK
GAMA EASYAIR - 10GN 1/1- 600X400 

CALIDAD Y SERVICIO
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