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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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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

FUNCIONALIDAD Y SENCILLEZ 

Cámara de fermentación controlada permite tener un control total 
del proceso de fermentación, obteniendo un producto más digerible, 
alveolado uniforme y perfectamente crujiente.

- Panel de control moderno e intuitivo de múltiples funciones.
- Aislamiento de 70 mm.
- 20 pares de guías.
- Construcción en acero inoxidable AISI 304 de alta calidad.
- Evaporadores con tratamiento de cataforesis.
- Condensadores de alta eficiencia.
- Circulación de aire con flujo de aire indirecto.
- Componentes aprobados para materiales en contacto con alimentos.
- Compartimentos técnicos que se pueden abrir fácilmente para 
  su limpieza.
- Puerta de cierre automático y bisagra de la puerta a la derecha.
- Módulo wifi.
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ARMARIOS REFRIGERACIÓN 
SERIE C1-NEW

CALIDAD Y SERVICIO

C1 NEW

2085

890

730

Catering

- Ciclo automático de fermentación controlada en 5 fases.
- Configuración de temperatura, duración,porcentaje de 
   humedad y ventilación de cada fase.
- Ciclos manuales de enfriamiento y calentamiento.
- Almacén de hasta 100 ciclos diferentes.
- Puerto USB para carga de descarga de datos.

Cuenta con un moderno e intuitivo panel de control táctil 
que permite configurar ciclos manuales de calentamiento 
o enfriamiento, un ciclo automático de fermentación con 
retardador de 5 fases, personalización y almacenamiento 
de ciclos (hasta 100) y una función de preenfriamiento.

FUNCIONES

DISPLAY

C1 NEW

Dimensiones ext. (LxPxH) 730 x 890 x 2.085 mm

Dimensiones int. (LxPxH) 400 x 650 x 1.435 mm

Capacidad 20 - EN 600x400 
600 x 450 - 650 x 450

Capacidad 700 l

Capacidad enfriamiento (+5°C/+45°C) 550 W 
(-10°C/+45°C) 368 W

Alimentación 220-240/1N/50-60Hz

Potencia absorbida 2 kW / 9 A

Temp. funcionamiento -5°C / +35°C 

Refrigerante R290 (GWP 3)
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ARMARIOS REFRIGERACIÓN 
SERIE C1-NEW

CALIDAD Y SERVICIO

730

650400

890

Datos  de  construcción

Interfaz  de  usuario /  Interfaz  de  usuario

Datos  técnicos /  Datos  técnicos Medidas /  Misure

N20  L601TTNRP01

70

LÍNEA  DE  NEBULOSA

H  mín-máx  (2085-2143)  mm

Probador  retardador
Armario  de  fermentación  con  retardador

Cargar  y  descargar  datos  con  USB

Evaporadores  con  tratamiento  de  cataforesis

TECHFROST  SRL

Evaporadores  con  tratamiento  de  cataforesis

Condensadores  de  alta  eficiencia

www.techfrost.com

Acero  AISI  304  de  alta  calidad

Via  Luigi  Einaudi  1  -  36056  Tezze  sul  Brenta  (VI)  ITALIA

Componentes  aprobados  para  materiales  en  contacto  con  alimentos

Puerta  de  cierre  automático

Compartimentos  técnicos  que  se  pueden  abrir  fácilmente  para  su  limpieza.

Teléfono  +39  0424  549081

Acero  AISI  304  de  alta  calidad

La  línea  Nebula  cuenta  con  un  moderno  e  intuitivo  panel  de  control  táctil  que  permite  configurar  ciclos  manuales  de  

calentamiento  o  enfriamiento,  un  ciclo  automático  de  fermentación  con  retardador  de  5  fases,  personalización  y  

almacenamiento  de  ciclos  (hasta  100)  y  una  función  de  preenfriamiento.

La  Línea  Nebula  está  equipada  con  un  moderno  e  intuitivo  panel  de  control  táctil,  que  permite  ciclo  manual  de  

enfriamiento  o  calentamiento,  ciclo  automático  de  fermentación  con  retardador  compuesto  de  5  fases,  personalizar  y  

guardar  hasta  100  ciclos  automáticos,  preenfriamiento.

Puerta  de  cierre  automático

Condensador  de  alta  eficiencia

Panel  de  control  sencillo  e  intuitivo

Aislamiento  de  70  mm  de  espesor

Cargar  y  descargar  datos  a  través  de  USB

Circulación  de  aire  con  flujo  de  aire  indirecto
Circulación  de  aire  de  flujo  indirecto

Salas  técnicas  de  fácil  apertura  para  limpieza

Componentes  aprobados  para  material  en  contacto  con  alimentos

Panel  de  control  sencillo  e  intuitivo

Aislamiento  de  70  mm  de  espesor

Peso  neto/bruto

50  Hz

Dimensiones  del  embalaje

-

400  x  650  x  1435  mm

Dimensiones  externas

Dimensión  interna

Conexión  de  agua

220-240  V /  monofásico /

Opcional

Dimensiones  internas

Capacidad  de  enfriamiento

Dimensión  externa

760  x  870  x  2300  mm

169/185  kilogramos

R290  (Potencial  de  Calentamiento  Global  3)

Gas  refrigerante

Antihielo

Concepto  de  agua

Potencia  nominal

Capacidad  de  enfriamiento

Embalaje

Antihielo

2  kW /  9  A
Potencia  absorbida

Estándar

730  x  890  x  2085  mm

Fuente  de  alimentación

Fuente  de  alimentación

Refrigerante

-

Eléctrico

G  3/4”  macho

Peso  neto/bruto

(+5  °C/+45  °C)  =  550  W  (-10  
°C/+45  °C)  =  368  W

14
00

21
00

Machine Translated by Google

MEDIDAS

OPCIONES
· Parrillas.
· Pares de guías adicionales .
· Kit de iluminación interior.
· Puerta de cristal con luz LED.
· Jueo de ruedas (2 con freno)
· Voltaje diferente.
· Puerta invertida (bisagra a la izquierda)

BLOQUEO CONSEVACIÓN

CICLO AUTOMÁTICO DE FERMENTACIÓN REDARDADA EN 5 FASES

DESPERTAR RETRASO 
HORNEADO

LEVADURA

hrs. DURACIÓN VARIABLE hrs. hrs. DURACIÓN INFINITA

Inicio del dispositivo Fin de ciclo
Detención del 
dispositivo
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