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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

BAKERLUX SHOP.PRO Diseño moderno y 
rendimiento único

Horno de convección programable y fácil de 
usar perfecto para procesos de cocción de pro-
ductos de desayuno y tentempiés, en especial 
para productos de pastelería y panadería con-
gelados. 

El panel digital permite memorizar 99 progra-
mas con 3 pasos de cocción más precalentam-
iento. 12 de estos programas tienen acceso in-
mediato. 

Cámara en acero inoxidable redondeada para 
facilitar la limpieza y asegurar una higiene 
máxima.

● Cámara de cocción en acero inox AISI 304 
de alta resistencia con bordes redondeados

● Doble cristal

● Iluminación de la cámara de cocción con luces 
LED integradas en la puerta

● Cámara de cocción con soporte porta ban-
dejas en acero cromado

ADLER 2012 MAQUINARIA DE HOSTELERÍA     info@adler2012.es    www.adler20212.es 
Trav. C/Fustería 24, C/Clavo 25 · San Vicente del Raspeig (Alicante) · 03690 · España · Tel: 961202335 · Fax: 965 675 216

HORNOS UNOX - SHOP.PRO
XEFT-04EU-EGDN      (4 600X400) - GO  

CALIDAD Y SERVICIO

4 600x400 XEFT-04EU-EGDN

DIMENSIONES (LXPXH) 800 x 811 x 500 mm

SEPARACIÓN GUÍAS 75 mm

FRECUENCIA 50/60 Hz

POTENCIA ELÉCTRICA 6,9 kW

POT. GAS NOMINAL -

VOLTAJE 400V~3N

Programas
- 99 Programas 
Cocción manual
- Temperatura: 31 °C – 260 °C
- Hasta 3 pasos de cocción
Unox Intensive Cooking
- DRY.Plus: extrae humedad de la cámara de cocción
- AIR.Plus: turbinas múltiples con inversión de marcha y 2 
velocidades a seleccionar

FUNCIONES
RÁPIDAS

UNOX INTELLIGENT 
PERFORMANCE

PARÁMETROS
CONFIGURABLES

COCCIONES AUTOMÁTICASDATA DRIVEN COOKINGTURBINA 2 VELOCIDADES

AUTO.MATIC MULTI.TIME

WI-FI & LAN

CONTROL FERMENTADORAAUTO.SOFT

SMART.PREHEATINGTEMPERATURA 50-260°

TIEMPO 0-inf

ADAPTATIVE.COOKING

0-20-40-60-80-100%
HUMEDAD

99 PROGRAMAS3 PASOS DE COCCIÓN

500

800

811
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