
560

2070

1375
530

· 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
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ENVASADORA AL VACÍO

ESSENTIAL

CALIDAD Y SERVICIO

Gama de envasadoras de sobremesa con panel de 
mandos digital. 
Cuba en AISI 430+ Duraplast.
Ideadas para el sector de la restauración, tienen cámaras 
de vacío con ángulos redondeados y barras de sellado 
extraíbles. Estas características hacen que la limpieza 
interior sea muy sencilla, al igual que la electrónica.
- Con 18 niveles programables de sellado, para cualquier 
tipo de bolsa. 
- Regulación independiente y precisa de nivel de vacío.
- Gran rendimiento.
- Detención forzada del ciclo de trabajo.
- Sellado rápido: por membrana.
- Apertura de 90°, fácil acceso.
- Barra de sellado extraíble para facilitar la limpieza de 
la cámara.
- Conexión para la manguera gastro: permite hacer el 
vacío en cubetas.

CLEAN PUMP
Ciclo de trabajo que permite que el aceite pre-
sente en la bomba de vacío alcance tempera-
turas elevadas, para permitir la evaporación 
de la humedad y de eventuales impurezas 
presentes en el aceite. Este ciclo de trabajo 
puede ser activado directamente por el usua-
rio y tiene una duración de 30 minutos.

370
420

460

ESSENTIAL

Dimensiones ext. (LxPxH) 420 x 460 x 370 mm

Dimens. cámara (LxPxH) 310 x 350 x 120 mm

Bomba de vacío Q=8 m3h-OIL

Barra de soldadura 300 mm

Tensión 230V / 50 Hz

Consumo 0,75 Kw

Peso 32 Kg

ESSENTIAL

31

3512

MEDIDAS CUBA 

MANGUERA GASTROVAC (opcional)

Fácil acceso a los componentes.Amplia apertura para la inserción 
de productos.

PANEL DE CONTROL
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