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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
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HORNOS DE PIZZA
SERIE PIZZA GAS - XL 4

CALIDAD Y SERVICIO

COCCIÓN DE ALTO NIVEL
Los hornos de pizza a gas garantizan una cocción uniforme 
gracias a la distribución homogénea del calor dentro de la 
cámara. La eficacia de los quemadores, el aislamiento térmico 
y los sistemas de control de la temperatura hacen que el horno 
sea muy eficiente, minimizando el consumo de gas. Los hornos 
a gas ofrecen una gran calidad de construcción para trabajar 
durante mucho tiempo con la máxima eficiencia.

- Fabricados en acero inoxidable y chapa prebarnizada.
- Simple e intuitivo. 
- Diseño compacto.
- Plano de cocción de piedra refractaria.
- Aislamiento en lana de roca evaporada.
- Resistencias blindadas.
- Iluminación interna. 
- Posibilidad de instalar en columna.

PIZZA GAS XL 4

Ø 35Ø 35

1110
1180

540

PIZZA GAS XL 4

Dimensiones ext. (LxPxH) 1.110 x 1.180 x 540 mm

Dimensiones int. (LxPxH) 720 x 720 x 150 mm

Temperatura 0 - 450 °C

N° pisos 1

Alimentación 230V-1P+N+T

Potencia 18 Kw

Consumo de gas 1.432 (G30/31) Kg/h - 1.954 (G20) m3/h

Mesa/Altura Consultar

Kit Superposicón Consultar

GAS
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