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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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HORNOS GIORIK
GAMA KORE - 10 GN 1/1 

CALIDAD Y SERVICIO

ALTO RENDIMIENTO Y MÁXIMA FUNCIONALIDAD 
Es la línea de hornos compactos más avanzada de la marca, diseñada 
para cocinas que no quieren renunciar a la potencia de un horno grande.
- Incluye sonda a corazón.
- Con sistema de lavado automático.
- Tipos de cocción: Manual (máxima personalización), Recetario 
  (amplio recetario preestablecido), o por Tipos de Cocción (vapor,
     grill, asar, freír, estofar, gratinar, hornear, baja temperatura, ahumado,
  RackControl y regeneración).
- Calentamiento de la cámara de cocción con elementos calefactores 
  INCOLOY de alto rendimiento.
- Sistema de ventilación rápida de la cámara. 
- Sistema Meteo (patentado) para el control de la humedad en la 
  cámara de cocción.
- Ventilador con inversor y 6 velocidades.
- Apagado inmediato del ventilador al abrir la puerta.
- Generación de vapor en modo instantáneo.
- Sistema Steam Turner de vapor (patentado) para ajustar el vapor 
  seco/húmedo.
- Puerto USB para cargar y guardar recetas y para actualizar el 
  firmware.
- Puerta ventilada de doble acristalamiento (los paneles se pueden 
  abrir para facilitar la limpieza).
- Iluminación LED en la cámara de cocción.
- Patas regulables en altura.
- Control único mediante un solo mando giratorio.
- Apertura motorizada de la válvula de ventilación.
- Wifi.

STEAM TUNER
Modificar el nivel de hidratación del vapor.

ILUMINACIÓN
Luces LED instaladas en la puerta para una mejor 
visibilidad en la cámara.

RECIPE TUNER
Con posibilidad de personalizar los programas en función 
de los parámetros de cocción configurados.

RACK CONTROL
Permite cocinar diferentes platos al mismo tiempo en 
diferentes niveles.

ONE TOUCH
Permite al usuario minimizar el tiempo iniciando sus 
recetas favoritas con un solo gesto.

KI101W
Dimens. (LxPxH) 519 x 808 x 1010 mm
Bandejas 10 GN 1/1
Consumo gas -
Potencia 13,8 KW
Voltaje 3N 400 V

• Control de temperatura de 30 °C a 300 °C.
• Control de tiempo de 1 a 599 minutos; función continua.
• Modos de cocción: convección, vapor, convección/vapor combinado.
• Programas de cocción preestablecidos.
• Posibilidad de controlar 9 fases de cocción para cada programa.
• Cocción Delta T.
• Cocción con sonda.
• Cocción multinivel con control de rejilla y servicio sencillo.
• Sintonizador de recetas.
• Control de humedad de la cámara de cocción (sistema Meteo).
• Sintonizador de vapor: vapor seco/húmedo.
• Enfriamiento durante la cocción.
• Función de cocción y mantenimiento de temperatura.
• Función de regeneración.
• Programas específicos de ahumado en caliente/frío.
• Cocción por mensaje.
• Cocción nocturna.
• Inicio diferido.

DISPLAY

VERSIÓN I: CON INYECCIÓN DIRECTA

KI101W
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HORNOS GIORIK

CALIDAD Y SERVICIO

GAMA KORE - 10 GN 1/1 
VERSIÓN I: CON INYECCIÓN DIRECTA

RECETAS PERSONALIZABLES

LAVADO AUTOMÁTICO

Para facilitar el trabajo en la cocina, estos hornos 
tienen cientos de recetas, creadas por los chefs 
de Giorik, precargadas en la memoria del horno y 
disponibles para su uso inmediato. Cada receta se 
puede personalizar y guardar según las preferencias 
del usuario. Cuenta con USB para poder exportar e 
importar miles de recetas de modo fácil y rápido.

Con 4 programas de lavado disponibles que van desde 
intenso hasta sólo aclarado. Exclusivo lavado en circuito 
cerrado que minimiza la cantidad de agua utilizada con 
evidentes beneficios económicos y medioambientales. 
El sistema de circuito cerrado permite el uso de 
detergente líquido o sólido (pastillas).

El sistema especial de control de la humedad permite 
calibrar el consumo de agua en función de las necesidades 
reales de cocción.

KI101W

A Conexión eléctrica

B Entrada de agua descalcificada (G3/4)

C Conexión equipotencial

D Drenaje (Ø40)

E Descarga de humedad (Ø40)

F Entrada de manguera de detergente 

VOL./PESO
Vol./Weight

VAC
400V-3N

50Hz
(60 Hz optional)

POTENZA 
EL. CAMERA

Oven cavity 
el. power

DISTANZA 
TRA LE TEGLIE

Distance between 
the layers

DIM. CAMERA
Cavity net 
dimension

(A x B x C) mm m³/kg kW kW mm mm

519x806x1010
10 GN 1/1

0,63 / 110 13,8 13,2 30 380x540x610

50
m
m

50mm50mm

I - DIRECT INJECTION

tel. +39.0437.807200
fax +39.0437.807001
e-mail: info@giorik.com

Giorik SpA
via Cavalieri di Vittorio Veneto, 14
32036 Sedico (BL) - ITALY

ACCESSORIES
• Stand TK1

• Racks for stand TK1 cod. 2023000

• Hood 7080518

• Condensation Hood 7080519

• Probe for sous-vide cooking 6000115

• Hand spray 7080003

A Electrical connection

B Softened water inlet (G3/4)

C Equipotential bonding

D Drain (Ø40)

E Humidity discharge (Ø40)

F Detergent  and rinse agent hose inlet

WATER QUALITY REQUIREMENTS
Hardness ................. 60-100 ppm
TDS .............................<100 mg/L
PH Value ...........................7.0-8.0
Cl2 Free chlorine............<0,5 mg/L
Cl Chloride......................<20 mg/L
Alkalinity..........................<20 mg/L
SiO2 Silica.......................<10 mg/L

 NOTE
* Drain line must be vented

* Clearance requirements

I - DIRECT INJECTION
KI101W
Combi Electric Oven - 6 GN 1/1

519 mm

HORNOS TRADICIONALES
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