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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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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

ADLER 2012 MAQUINARIA DE HOSTELERÍA     info@adler2012.es    www.adler20212.es 
Trav. C/Fustería 24, C/Clavo 25 · San Vicente del Raspeig (Alicante) · 03690 · España · Tel: 961202335 · Fax: 965 675 216

HORNOS DE LEÑA
LÍNEA TRADICIONAL (LEÑA/COMBINADO)

CALIDAD Y SERVICIO

SINÓNIMO DE CALIDAD
Ideal para pizzerías que quieren mantener la tradición del horno 
de pizza estático sin renunciar a una excelente calidad de cocción.
Ofrecen la posibilidad de configurar el horno con el fin de cumplir 
con todas las necesidades, en términos de capacidad y sistema 
de cocción. 
- Prefabricado y fabricado con 9 piezas de material refractario 
cocido vibrado con un espesor de 10 cm, lo que permite el 
máximo rendimiento con un menor consumo.
- Quemador monobloque de material refractario.
- Instalación en menos de 2 horas con un equipo adecuado para 
levantar productos pesados. Facilidad de transporte, se entregan 
en un solo palet.
- Preparación para la instalación de quemadores de gas que 
proporcionan la máxima eficiencia.
- Cocina pizzas en un máximo de 2 minutos y medio.

PLANO COCCIÓN Ø 110 cm Ø 120 cm Ø 140 cm Ø 160 cm Ø 180x140 cm
Altura superficie cocción 120 cm 120 cm 120 cm 120 cm 120 cm

Anchura de boca 54 cm 54 cm 54 cm 54 cm 54 cm

Capacidad pizzas 5-6 7-8 10-12 13-15 14-16 

Peso total (acabado estándar) 1.600 Kg 1.700 Kg 1.800 Kg 1.900 Kg 2.200 Kg

CONSULTAR PRECIOS
 Y MEDIDAS

+

ACABADOS DISPONIBLESTIPOS DE COCCIÓN

TRANSPORTE Y MONTAJE

ESTÁNDAR

CÚPULA

MOSAICO

LEÑA COMBINADOS BASE FIJA
Leña + Quemador 
de gas en cámara
+ Quemador bajo 
base (OPC)
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