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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

Gracias a los ciclos de enfriamiento rápido y congelación, per-
mite conservar cualquier tipo de alimento, crudo o cocinado, 
sin alterar sus características y propiedades organolépticas, re-
duciendo drásticamente el crecimiento microbiano y la prolife-
ración bacteriana. 
- Controlador con pantalla gráfica en color de 2,8”, teclas capaci-
tivas y panel frontal IP65 con superficie continua.
- Construcción monocasco.
- Construcción interna y externa en acero inoxidable AISI 304.
- Pies de acero inoxidable regulables en altura.
- Junta de la puerta resistente a las temperaturas mínimas alcanzadas.
- Perfiles de armarios y puertas resistentes a temperaturas mínimas.
- Compartimento técnico bajo el armario.
- Unidad condensadora situada en el compartimento técnico, 
extraíble y fácilmente inspeccionable desde la parte poste-
rior, refrigerada por aire.
- Soporte de bandejas de acero inoxidable AISI 304, adecuado 
para alojar bandejas GN 1/1 y EN60x40. Estructura fácilmente 
desmontable para operaciones de limpieza.
- Célula interna con esquinas redondeadas para facilitar las ope-
raciones de limpieza.
- Aislamiento de poliuretano de alta densidad sin CFC.
- Evaporador con protección contra la oxidación por cataforesis.
- Bisagra de la puerta del lado izquierdo.
- Perímetro de la puerta calefactado para evitar la formación de 
escarcha.
- Refrigerante ecológico.
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ABATIDOR DE TEMPERATURA
MODELO ABAT-5

CALIDAD Y SERVICIO

ABATIDOR 5 STAND

947

715

695

- Kit de ruedecillas.
- Puerta con bisagra en el lado derecho.
- Controle y guarde los datos HACCP en 
  la nube. (opcional con kit de conexión 
  bluetooth o wifi).

- Sonda de núcleo.
- Soporte de bandejas de acero inox AISI 304.
- Pies de acero Inox regulables en altura.

EQUIPAMIENTO DE SERIE

EQUIPAMIENTO OPCIONAL

ECOENERGY

ABATIDOR 5 STAND

Dimensiones ext. (LxPxH) 715 x 695 x 947 mm

Dimensiones int. (LxPxH) 615 x 417 x 405 mm

Capacidad 5 GN 1/1 h20-h40-h65

Capacidad enfriamiento 1,38 kW (Evap.-10°C/Cond. 45°C)

Condensación Aire

Alimentación 220-240/1N/50Hz

Consumo máx. enfriamiento 0,87 kW

Abatimiento (+90°C,+3°C) 18 Kg

Congelación  (+90°C,-18°C) 12 Kg

Refrigerante R290
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MODELO ABAT-5

Abatimiento y congelación.

Higienización automática de pescado.

Endurecimiento del helado.

Descongelación por ventilación forzada.

Preenfriamiento.

PROGRAMAS

DISPLAY

ABATIMIENTO
 +3°C

CONGELACIÓN
-18°C +3°C

FUERTE/SUAVE

MENÚ

CICLOS ESPECIALES

START/STOP/OK

TEMPERATURA 
SONDA CORAZÓN

TEMPERATURA 
CÁMARA

Fácil de usar, navegación sencilla e intuitiva.

PANTALLA TÁCTIL

- Gráficos de controlador sencillos e intuitivos.
- Posibilidad de elegir entre ciclos preestablecidos de fábrica 
o ciclos manuales.
- Retención automática al final del ciclo.
- Señales acústicas.
- Controle y guarde los datos HACCP en la nube.  (opc. con kit 
bluetooth o wifi).
- Ciclos de sonda: la temperatura de la sonda central contro-
la el ciclo garantizando el control y la precisión.
- Ciclos de tiempo: la duración establecida controla el ciclo.
- Ciclos preestablecidos por receta: para los ciclos de en-
friamiento rápido y congelación de choque, es posible elegir 
parámetros preestablecidos en función del tipo de producto 
a tratar.
- Ciclos suaves y duros: posibilidad de elegir entre ciclos sua-
ves o duros de enfriamiento rápido o congelación de choque.

FUNCIONES
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electroestáticos.

· Fácil acceso al interior para mejor limpieza.

· Puerta para inspección de la cocción.

· Construido totalmente en acero inoxidable.
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· Temperatura de funcionamiento en tiempo reducido.

· Cinta transportadora en acero inoxidable.
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· Base robusta en acero inoxidable (incluida)
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SERVICIO”
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VALORES RELATIVOS C-65
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MODELO ABAT-5
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GELATO / ICE CREAM
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PASTELERÍA

HELADERÍA

H MIN  120 mm
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CONEXIÓN ELÉCTRICA
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puesto que es fácil e intuitivo.
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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-
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