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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
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LAVADO
LAVAVAJILLAS LÍNEA EVO 50 (MONOFÁSICO/TRIFASICO)

CALIDAD Y SERVICIO

EVO 50

DOTACIÓN

EVO 50
1 cesta universal	
1 cesta platos 
1 cestillo de cubiertos

800

575

623

ALTURA
ÚTIL

340 mm
500 500

CICLOS 100% PERSONALIZABLES*

Con la línea EVO se pueden personalizar todos los ciclos de 
lavado, en temperatura (tanto de lavado como de aclarado) 
y tiempo. Se puede ajustar según el tipo de cristalería que 
disponga cada establecimiento.
Las máquinas son fáciles de usar y están diseñadas de for-
ma que se puedan adaptar para facilitar las operaciones 
diarias y reducir la pérdida de tiempo.
- Fácil de usar y muy fiable en el tiempo.
- Lavavajillas con interfaz digital que permite tener el con-
trol de todas las funciones principales.
- Los brazos y la bomba de lavado, el sistema de filtración 
doble y la selección de diferentes tiempos de ciclo, garan-
tizan excelentes resultados de lavado, incluso en las condi-
ciones más difíciles.
- Fabricado en acero inox AISI 304.
- Brazos de lavado  y aclarado desmontables en PVC alimen-
tario y fibra de vidrio (30%).
- Doble puerta aislada. Estructura robusta y bisagras reforzadas.
- Mandos protegidos anti-humedad y cierre de bola con micro.
- Terminación de sus cantos redondeados para reducir la 
acumulación de suciedad y la proliferación de bacterias en 
el interior de la máquina, con ello, aumentamos la seguri-
dad durante las operaciones de limpieza y mantenimiento 
diario.

Display digital visual e intuitivo.

Terminación curva para mayor 
higiene y limpieza.

2 AÑOS GARANTÍA
Condicionada a uso, 

producto e instalaciones 
adecuadas.

Brazos desmontables en PVC ali-
mentario y fibra de vidrio (30%)
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LAVADO
LAVAVAJILLAS LÍNEA EVO 50 (MONOFÁSICO/TRIFASICO)

CALIDAD Y SERVICIO

SISTEMA DE INSTALACIÓN

OPCIONES

DISPLAY
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•	 *Indispensable la instalación de descalcificador en aguas de dureza superior a 15° dH: consultar.  
•	 Suplemento cambio de cesta: +15€

LAVADO Y ACLARADO 
INFERIOR Y SUPERIOR

i

STARTCYCLEON/OFF

SMART

CICLO VASOS CICLO PLATOS CICLO TAZAS

EVO 50 MONOF EVO 50 TRIF

Dimensiones (LxPxH) 575 x 623 x 800 mm 575 x 623 x 800 mm

Capacidad cuba 17 l. 17 l.

Capacidad calderín 7 l. 7 l.

Consumo de agua 1,7  l/ciclo 1,7  l/ciclo

Temperatura cuba 40-65 °C 40-65 °C

Temperatura calderín 60-88 °C 60-88 °C

Resistencia cuba 2,8 kW 2,8 kW

Resistencia calderín 2,8 kW 6 kW

Pot. Bomba Lavado 0,55 kw/ 0,75 HP 0,55 kw/ 0,75 HP

Consumo máximo 3,4 kW 6,6 kW

Tensión 230 V/1N 400 V/3N

Presión entrada agua 2 ÷ 4 Bar 2 ÷ 4 Bar

Opción con bomba 
desagüe A CONSULTAR

CICLOS 100% PERSONALIZABLES*

TEMPERATURA 
ACLARADO

TEMPERATURA 
LAVADO

TIEMPO
LAVADO

TIEMPO
ACLARADO

VASOS 65 °C 55 °C 120” 12”
PLATOS 82 °C 55 °C 180” 12”
TAZAS 75 °C 55 °C 120” 12”
CRIST 65 °C 55 °C 120” 12”
ECO 70 °C 50 °C 300” 15”

Mín. 60 °C
Máx. 88 °C

Mín. 40 °C
Máx. 65 °C

Mín. 60” 
Máx. 300”

Máx. 600”*
Mín. 10” 
Máx. 20”

Temperaturas y tiempos predefinidos. 100% personalizables.
CICLO CRISTALERÍACICLO ECO
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