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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
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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

El modelo tradicional de los hornos de cúpula 
es ideal para las pizzerías que quieren mante-
ner la tradición del horno estático sin renunciar 
a una excelente calidad de cocción. El horno se 
compone de 9 piezas refractarias con espesor 
de 10 cm, que permite el máximo rendimiento 
con el menor consumo.

Ofrecen la posibilidad de configurar el horno 
con el fin de cumplir con todas las necesidades, 
en términos de capacidad y sistema de cocción. 

Prefabricado y compuesto por material refrac-
tario vibrado.

Quemador monobloque de material refractario.

Instalación en menos de 2 horas con un equipo 
adecuado para levantar productos pesados.

Facilidad de transporte, se entregan en un solo 
palet.

Preparación para la instalación de quemado-
res de gas que proporcionan la máxima efi-
ciencia.
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HORNOS ALTAS PRESTACIONES 
TRADICIONAL (LEÑA/GAS/COMBINADO)

CALIDAD Y SERVICIO

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS

Ø 110 cm Ø 120 cm Ø 140 cm Ø 160 cm Ø 180 cm
ALTURA SUPERFICIE COCCIÓN 120 cm 120 cm 120 cm 120 cm 120 cm

ANCHURA DE BOCA 54 cm 54/68/82 cm 54/68/82 cm 54/68/82 cm 54/68/82 cm

CAPACIDAD PIZZAS Ø 5-6 pizzas 7-8 pizzas 10-12 pizzas 13-15 pizzas 14-16 pizzas

PESO TOTAL (ACABADO ESTÁNDAR) 1.600 Kg 1.700 Kg 1.800 Kg 1.900 Kg 2.200 Kg

Ø 110 cm Ø 120 cm Ø 140 cm Ø 160 cm Ø 180 cm

A 155 175 185 200 230

B 150 165 180 195 180

C 200 200 200 200 200

D 120 120 120 120 120

E 110 114 116 137 116

F 98 100 109 115 115

G 105 116 129 149 149

DIMENSIONES EXTERIORES
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Horno de alto rendimiento, asegurando la mejor cocción gracias a sus materiales de primera calidad. 
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HORNOS ALTAS PRESTACIONES 
TRADICIONAL (LEÑA/GAS/COMBINADO)

CALIDAD Y SERVICIO

FACILIDAD DE MONTAJE

ACABADOS DISPONIBLES

ESTÁNDAR CÚPULA MOSAICO

La pizza cocida en 
horno de leña tiene 
ese sabor inconfundi-
ble de lo artesanal. 
Están diseñados para 
ofrecer la máxima 
calidad y funciona-
lidad y obtener una 
cocción sublime.

LEÑA

8

I SISTEMI DI COTTURA
COOKING SYSTEMS
Prismafood leaves you totally free 
to choose: you can choose wood 
ovens, gas ovens, or wood and electric 
combined ovens or wood and gas. 
The gas models come with high quality 
burners, offering the best performance 
with the lowest operating cost available 
on the market. They are extremely 
reliable and safe components, 
in complaince with the strictest 
regulations and checks. 

Prismafood offre la massima libertà 
di scelta: i forni possono essere 
a legna, a gas o combinati legna 
e elettrico o legna e gas. 
Nei modelli a gas, la proposta
è valorizzata dall’utilizzo
di bruciatori di elevata qualità
che offrono il massimo 
della performance con il costo 
di esercizio più basso disponibile 
nel mercato.
Si tratta di componenti 
estremamente affidabili e sicuri 
che rispondono alle normative 
e ai controlli più stringenti.

TIPOS DE COCCIÓN

Representan la al-
ternativa ideal para 
cocinar con leña; ofre-
cen tiempos de cocción 
constante con excelen-
tes resultados. Los que-
madores a gas ofrecen 
las mejores característi-
cas en términos de ren-
dimiento y reducción 
de consumo.

GAS
Se combinan cocción con leña y cocción 
con horno de gas, con la comodidad 
de poder elegir el tiempo de cocción 
deseado. Muchos fabricantes de pizza 
usan gas para precalentar el horno, y 
seguidamente continúan con la leña para 
cocinar pizzas. El uso de quemadores 
especiales junto con la calidad de los 
materiales refractarios garantizan un 
funcionamiento constante y seguro.

COMBINADOS
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