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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
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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

- Enfriamiento rápido: Abatimiento de +90°C a +3°C con sonda de 
aguja o temporizado.
- Congelación rápida: Congelación rápida de +90°C a -18°C con 
sonda de aguja o temporizada.
- Preenfriamiento: Lleva la cámara a la temperatura ideal para ci-
clos de enfriamiento o congelación, antes de insertar el producto 
caliente.
- Ciclo continuo: Trabajar sin parar manteniendo el exceso para 
obtener un helado cremoso y espátula.
- Ciclo de helado: Trabajar sin parar manteniendo el exceso para 
obtener un helado cremoso y espátula.
- Ciclos duros y suaves: posibilidad de elegir el ciclo según el tipo 
de producto.
- Sonda: sonda de núcleo incluida.
- Flujo de aire indirecto: Circulación de aire indirecto sobre los 
productos.
- APCC: Para almacenar datos y alarmas según la normativa HACCP.
- AISI 304: Totalmente construido en acero inoxidable AISI 304 de 
alta calidad.
- Puerta con cierre automático.
- Cataforesis:  Evaporadores con tratamiento de cataforesis.
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ABATIDOR DE TEMPERATURA 
SERIE ABAT 20

CALIDAD Y SERVICIO

ABAT 20

2293

820

1040

- Refrigeración por agua.
- Tensiones especiales.
- Unidad condensadora remota.
- Cambiar puerta
- Rejilla EN 600 x 400 
- Juego de ruedas

Heladería Panadería Pastelería Catering

ABAT-20

Dimensiones ext. (LxPxH) 820 x 1.040 x 2.293 mm

Dimensiones int. (LxPxH) 680 x 620 x 1.540 mm

Capacidad 20 bandejas GN 1/1 - EN 600x400

Cap. Abatimiento (+90°C,+3°C) 75 Kg

Cap. Congelación  (+90°C,-18°C) 45 Kg

Alimentación 400V/3N/50Hz

Potencia absorbida 3,8 kW / 8,8 A

Potencia frigorífica (-10/+45°C) 5,27 kW · (-40/+45°C) 1,14 kW 

Refrigerante R452A (GWP 2141)

EQUIPAMIENTO OPCIONAL
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