
LAVADO

OSMOSIS

1. AGUA:
Es indispensable el uso de agua de máxima calidad. Les recomendamos la instalación 
de un equipo de osmosis inversa.

2. PRODUCTO QUÍMICO:
Detergente y abrillantador de calidad contrastadas, adecuado a cristalería y/o vajilla a tratar. Es muy 
recomendable para seleccionar el producto adecuado, analizar el agua.

3. LAVAVAJILLAS:
Los nuevos modelos serie EVO-BT le aseguran:
- Temperatura y presión constante en el lavado (característica común en todos nuestros modelos).
- Temperatura y presión constante durante todo el ciclo de aclarado, aspecto EXCLUSIVO de la gama 
EVO-BT, eliminando el riesgo de una presión irregular y la diferencia de temperatura entre el comienzo 
y el final del proceso.

La osmosis inversa es un procedimiento de filtración por membrana que, en combinación 
con una presión de agua elevada, filtra sustancias disueltas en el agua como, por ejem-
plo, cal y metales pesados, y solo deja pasar moléculas de agua puras.
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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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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

OSMOSIS

La osmosis inversa es un procedimiento de filtración por  membrana  que,  en combinación  con  una  presión  
de  agua elevada, filtra sustancias disueltas en el agua como, por ejemplo, cal y  metales pesados, y única-
mente deja pasar moléculas de agua puras.

Los finos poros de la membrana, que incluso retienen microorganismos como las bacterias,procuran que los 
componentes disueltos puedan eliminarse casi por completo del agua.

OSMO 24 OSMO 26

DIMENSIONES (LXPXH)  505 x 275 x 295 mm 670 x 230 x 395 mm

PESO APROXIMADO 10,6 Kg 15,95 Kg

POTENCIA NOMINAL
(DESAGÜE LIBRE) * 120 l/h 180 l/h

TASA DE RETENCIÓN DE SAL >98 % >97 %

RENDIMIENTO DE PERMEADO WCF 
(MÍN/MÁX)** 50 % 50 %

CONEXIÓN DE RED 230V/50Hz/10A 220-240V/50-60Hz 

CONSUMO DE POTENCIA ELÉCTRICA
(FUNCIONAMIENTO/MODO DE ESPERA) 200/ <3 260/ <2

GRADO DE PROTECCIÓN 54 IP 54 IP

PRESIÓN MÍNIMA 2,0 min / 6,0 máx 2,0 min / 6,0 máx

TEMP. AMBIENTE/DE AGUA DE ALIMENTACIÓN 5...30 ºC / 5... 40 ºC 5...30 ºC / 5... 40 ºC

HIERRO Y MANGANESO <0,05 mg/l <0,05 mg/l

* Temperatura del agua en la entrada 15 ºC, contenido de sal como NaCI máx. 500 mg/l, presión de entrada 3,5 bar y un rendimiento 
de permeado del 40%. El caudal nominal real puede variar ligeramente del caudal indicado en la tabla debido a variaciones de calidad 
del agua de alimentación, la presión y la continuidad del chorro de agua.
** En principio, el fabricante recomienda el uso de agua de alimentación descalcificada a partir de una dureza de 14 ºdH.
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