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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 STEAMBOX - 20 GN 2/1 

CALIDAD Y SERVICIO

COCINA INTELIGENTE

Permite crear rápidamente un programa de cocción 
en unos pocos pasos. Mediante un procedimiento 
guiado, el chef puede elegir el tipo de cocción, el tipo 
de producto y el resultado final que desea obtener, 
y el horno elabora automáticamente el programa de 
cocción para realizar la receta. 

SISTEMA SIMBIÓTICO
Sistema patentado de generación de vapor caldera + 
instantáneo.

CONECTADO
Módulo Wi-Fi para la gestión remota del buen 
funcionamiento del horno.

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

COLABORATIVO
Herramientas de autodiagnóstico para controles 
automáticos de funcionamiento.

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. 

USO INTENSIVO Y ALTO RENDIMIENTO 
Es la línea más avanzada de hornos mixtos. Para cocinas 
profesionales con altas exigencias de versatilidad, rendimiento y 
precisión en la cocción.
Diseñados con una estructura robusta, materiales de alta calidad y 
soluciones constructivas que facilitan tanto el trabajo diario como 
el mantenimiento.
· Versión con inyección directa de vapor. Con modulación de vapor 
  a dos niveles, asegurando el grado perfecto de hidratación en la 
  cámara en todo momento para cada cocción y cada alimento.
- Incluye sonda a corazón.
- Con sistema de lavado automático. 
- Máxima flexibilidad: el horno puede construirse con la puerta abatible
   a la izquierda.  
- Calentamiento de la cámara de cocción mediante resistencias 
  INCOLOY de alta eficiencia. (mod elec)
- Sistema de recambio rápido del aire.
- Sistema Meteo (patentado) control de humedad en cámara.
- Velocidad del ventilador con inversor de 6 velocidades.
- Parada inmediata del ventilador con la abertura de la puerta.
- Productor de vapor con tecnología Symbiotic (patentado).
- Steam Tuner (patentado) para ajustar vapor seco-húmedo.
- Puerto USB para la carga y la salvaguardia de las recetas y para la 
  actualización del firmware.
- Puerta con doble vidrio, ventilada y se puede abrir para la limpieza.
- Iluminación de la cámara de cocción con lámparas led en la puerta.
- Cámara de cocción AISI 304 con esquinas redondeadas.
- Pies regulables en altura.
- Abertura motorizada válvula de ventilación.
- Wifi.

SNHE202W

Dimens. (LxPxH) 1200 x 910 x 1850 mm
Bandejas 20 GN 2/1
Consumo gas -
Potencia 54.1 KW
Voltaje 3N 400 V

- Control temperatura de 30° a 300°C.
- Control del tiempo de 1’ a 599’, función infinita.
- Modalidad de cocción: convección, Vapor, mixto    
  convección/vapor.
- Programas de cocción preconfigurados. Posibilidad 
  de gestionar 9 fases de cocción para cada programa.
- Smart Cooking: con sistema integrado de 
  reconocimiento de carga, es posible obtener un 
  programa adecuado por tipo de alimento en tan 
  solo unos pasos.
- Modalidad de cocción en Delta T.
- Cocción con sonda.
- Cocción multinivel con “Easy service”.
- Meteo System: con control de humedad en 
cámara 
- Steam tuner: control de hidratación del vapor.
- Cuenta atrás durante la cocción.
- Función de retención y regeneración

DISPLAY - Pantalla táctil 9”

VERSIÓN H: CON CALDERA DE ALTO RENDIMIENTO 

SNHE202W

SNHG201W
Combi Gas Oven - 20 GN 1/1

SYMBIOTIC TECHNOLOGY

Steambox is fitted with a patented system that 
makes it possible to adjust the moisture level in the 
steam, setting this to the right degree of dryness or 
wetness that the cooking method requires.

STEAMBOX “H” offers two methods of generating 
steam: boiler-generated and instant mode. Working 
in synergy, these two methods make it possible to 
gain the maximum advantage from the two individ-
ual systems and overcome their limitations. These 
advantages are easy to measure in terms of speed, 
efficiency, energy-saving and steam quality.

The RecipeTuner interface makes it possible to 
modify and personalise the various programs sim-
ply and intuitively. RecipeTuner changes accord-
ing to the type of cooking set, to regulate cooking, 
browning, degree of humidity and of leavening.

The new Rack Control enables different dishes 
to be cooked at the same time at various levels. 
What’s more, with EasyService, a new Rack Con-
trol function, all the dishes can be served at the 
same time.

To guarantee a perfectly balanced climate in-
side the cooking chamber, Giorik has patented a 
unique humidity control system (Meteo System) 
using software that analyses the relevant param-
eters in the cooking chamber and then regulates 
the production of steam or discharges excess hu-
midity.

TECHNICAL FEATURES

• Heating of cooking chamber with PREMIX GAS BURNER.

• Rapid chamber ventilation system.

• Meteo system (patented) for humidity control in the cooking chamber.

• Inverter-controlled fan with 6 different speeds.

• Immediate shutdown of the fan rotation by opening the door

• Steam production with Symbiotic technology (patented).

• Steam tuner (patented) for tuning dry-wet steam.

• USB port for uploading and saving recipes and for firmware updating.

• Double-glazed ventilated door (panels can be opened for easy cleaning).

• Cooking chamber lighting with LED.

• AISI 304 cooking chamber with coved corners.

• Height adjustable feet.

• Motorised vent valve opening.

STANDARD EQUIPMENT
• Core probe 6000131

•   Retractable hand shower

• Automatic washing system (tabs or liquid) - automatic descaling of boiler.

• Wi-Fi

• Trolley 2025106

OPTIONS:
• Optional rack for 60x40 trays.

• Triple glass door.

USER INTERFACE:
TOUCH SCREEN PANEL 10”

• Temperature control from 30° to 300°C.

• Time control from 1’to599’; infinite 
function.

• Cooking modes: convection, steam, 
combi convection/steam.

• Preset cooking programmes. Possibility 
of controlling 9 cooking phases for each 
programme.

• Smart Cooking with the integrated load 
recognition system makes it possible to 
gain a proper program by food type in 
just a few steps.

• Delta T cooking.

• Cooking with probe.

• Multi level cooking with “Easy service”.

• Cooking chamber humidity control 
(Meteo system).

• Steam tuner: dry-wet steam.

• Cooldown during cooking.

•  Hold and regeneration functions.
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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...
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HORNOS GIORIK
GAMA STEAMBOX - 20 GN 2/1 

CALIDAD Y SERVICIO

SNHE202W

A Alimentación eléctrica

B Entrada agua descalcificada (G3/4)

C Entrada agua no descalcificada (G3/4)

D Salida horno (Ø50)

E Salida humedad (Ø60)

F Entrada tubo detergente

(A x B x C) cm m³/kg kW kW mm mm

120x91x185
20 GN 2/1

2,25 / 400 4,1 54 65 637x730x1430
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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

SNHG202W
Combi Gas Oven - 20 GN 2/1

 
A Electrical power inlet

B Gas inlet (R3/4)

C Softened water inlet (G3/4)

D Water inlet valve (G3/4)

E Drain connection(Ø50)

F Cavity Vent (Ø60)

G Gas fumes exhaust (Ø50)

H Detergent and rinse aid inlet

VOL./PESO
Vol./Weight

VAC
230-1N
50Hz

(60 Hz optional)

POTENZA 
GAS CAMERA

Oven cavity  
gas power

DISTANZA 
TRA LE TEGLIE

Distance between 
the layers

DIM. CAMERA
Cavity net 
dimension

 NOTE
* Drain line must be vented

* Clearance requirements

ACCESSORIES
• Multipoint core probe 6000132

LAVADO AUTOMÁTICO

TECNOLOGÍAS

Con 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. 

Permite modificar y personalizar programas de forma muy 
fácil e intuitiva. Se puede cambiar según el tipo de cocción 
y permite ajustar la cocción, el dorado y nivel de humedad. 
Tanto para programas predefinidos como creados por el chef.

Permite cocinar diferentes platos al mismo tiempo en 
varios niveles. Además con una nueva función se pueden 
servir todos los platos al mismo tiempo.

Equipados de serie con un módulo wi-fi que les permite 
ser reconocibles y visibles en la Nube Giorik. Esto permite 
el análisis remoto de errores y parámetros, así como la 
actualización en tiempo real del software.

Crear, modificar, duplicar y distribuir las recetas a todos 
los hornos de forma remota. Desarrollar recetarios 
personalizados siempre disponibles en la nube de Giorik.

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

Sistema que permite modular el nivel de hidratación del 
vapor calibrando el grado correcto de sequedad o humedad 
según el tipo de cocción (patente Giorik).

VERSIÓN H: CON CALDERA DE ALTO RENDIMIENTO 

mailto:info%40adler2012.es?subject=
https://adler2012.es/
https://www.facebook.com/adler2012suministrosdehosteleria
https://www.instagram.com/adler2012suministroshosteleria/

