
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...
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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 UNOX- MIND.MAPS ONE

XECC-0523-E1RM - 5 GN 2/3

CALIDAD Y SERVICIO

HORNO COMBINADO
Horno combinado profesional capaz de ges-
tionar múltiples procesos de cocción gas-
tronómicos (deshidratación, cocción al vapor, 
cocción a baja temperatura, cocción sous vide, 
dorado, asado, fritura, regeneración y regen-
eración al plato) y procesos de panadería y 
pastelería (fresca y congelada). Gracias a las 
tecnologías Unox Intensive Cooking garantiza 
resultados perfectos en cada horneado.

• ROTOR.Klean™: sistema de lavado automático.
• Cámara de cocción en acero inoxidable AISI 
304 de alta resistencia con bordes redondeados.
• Doble cristal.
• Iluminación de la cámara de cocción con lu-
ces LED integradas en la puerta.
• Soportes para bandejas con sistema an-
tivuelco.
• Sistema recoge gotas integrado en la puer-
ta, que sigue en funcionamiento incluso con 
la puerta abierta.
• Sistema de ventiladores múltiples de 4 ve-
locidades y elementos de calor de alto ren-
dimiento.
• Contenedor de detergente DET&Rinse™ in-
tegrado.

Programas
• 1000+ Programas
• MIND.Maps™: diseña directamente en la 
pantalla los procesos de cocción.

Cocción Manual
• Temperatura: 30 °C – 260 °C
• Hasta 9 pasos de cocción
• CLIMA.Control: humedad o aire seco ajusta-
do al 10%.
• Cocción con sonda al corazón y función Delta T
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5 GN 2/3 XECC-0523-E1RM
DIMENSIONES (LXPXH) 535 x 672 x 649 mm

SEPARACIÓN GUÍAS 67 mm
FRECUENCIA 50/60 Hz

POTENCIA ELÉCTRICA 5.15 KW
VOLTAJE 380-415V 3N~ | 220-240V 3~ | 220-240V 1N~


