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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

La particular forma de la espiral permite 
obtener masas perfectamente amasadas en 
pocos minutos.

La cuba, la espiral, la columna central y la 
rejilla de protección son en acero inoxidable.

El sistema de transmisión es especialmente si-
lencioso, al estar realizado con un motorreduc-
tor en baño de aceite.

El cabezal es abatible y la cuba extráible 
para facilitar la manipulación de la masa.

Ideal para pizzerías, pastelerías y panade-
rías.

Juego de ruedas (de serie)

Más 2 velocidades trifásica - consultar.
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BATIDORAS 
SERIE BAT - UP 15 / 20 / 30 / 40 - MONOFÁSICA // TRIFÁSICA

CALIDAD Y SERVICIO

BAT-UP 15 BAT-UP 20 BAT-UP 30 BAT-UP 40
DIMENS. (LXPXH) 390x 670 x 735 mm 390 x 670 x 735 mm 435 x 750 x 810 mm 480 x 815 x 850 mm

PESO PASTA 12 Kg 17 Kg 25 Kg 35 Kg
CAPACIDAD 16 l. 22 l. 32 l. 41 l.

MASA POR HORA 48 Kg 56 Kg 88 Kg 102 Kg

DIÁMETRO CUBA Ø  32 cm Ø 36 cm Ø 40 cm Ø 45 cm

ALIMENTACIÓN 230V-400V 230V-400V 230V-400V 230V-400V
POTENCIA (MON/TRIF) 0,75Kw - 1HP 0,75Kw - 1HP 1,1Kw - 1,5HP 1,1Kw - 1,5HP

BAT-UP 30
810

435

750

SENCILLEZ Y POTENCIA

Los modelos BAT-UP están 
equipados con temporiza-
dor, botón de encendido y 
en opción de doble velo-
cidad**
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