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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

Las amasadoras con brazo de inmersión son má-
quinas que garantizan una elevada calidad del 
producto acabado debido al movimiento de los 
dos brazos, los cuales oxigenan la masa y redu-
cen al mínimo el sobrecalentamiento de la misma. 

Disponen de un sistema de funcionamiento tra-
dicional con motor autoblocante de dos veloci-
dades y están disponibles para capacidades de 
masa que oscilan entre los 40 y los 150 Kg. (con-
sultar modelos)

Todas equipan con estructura de acero pintado, 
cuba fija, brazos de acero inoxidable y protec-
ción de cuba en plástico ABS.

Engranajes fabricados en material tecnopolímero 
(sin aceite) en la gama TWINTECH.

 

CARACTERÍSTICAS GENERALES

Estructura de acero pintado sobre ruedas.

Cuba fija de acero inoxidable.

Proteción de cuba en plástico ABS y acero.

Motor autoblocante de dos velocidades.

Dos temporizadores incluidos 

Número de revoluciones por minuto:

- Primera velocidad: 40 rpm

- Segunda velocidad: 60 rpm

ADLER 2012 MAQUINARIA DE HOSTELERÍA     info@adler2012.es    www.adler20212.es 
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LÍNEA PROFESIONAL PANADERÍA - PASTELERÍA

AMASADORA TWINTECH 30T

CALIDAD Y SERVICIO

1230

660

 760

TWINTECH  30 T

DIMENSIONES (LXPXH) 660 x 760 x 1230 mm

PESO NETO 235 Kg
CAPACIDAD MASA 33 Kg

VOLUMEN CUBA 47 litros
DIÁMETRO CUBA 452 mm

PROF. CUBA 302  mm
VELOCIDAD 2 velocidades

ALIMENTACIÓN 400V~3N
POTENCIA 1,1 Kw / 1,6 Kw

CON HIDRATACIÓN EUROPA 55% MÍN.

Brazo de inmersión en acero 
INOX (30 T)
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