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PRESENTACION

ADLER S.P.A

Fue fundada en 1960y es desde su creacién una empresa dedicada en exclusiva a la fabricacién de lavavajillas industriales
para hosteleria y alimentacion, con una de las gamas mas completas del mercado.

La calidad de sus productos es el resultado de la seleccién de materiales y componentes

gue junto con los controles de fabricacion y amplia experiencia, garantiza una maquina

Your robusta y duradera.

professional
dishwashers . . . .
‘ partner. Esta presente en los cinco continentes y es proveedor destacado de importantes empre- Bt

sas del sector, estando avalado por las certificaciones y homologaciones mas exigentes del e
mercado, siendo el primero en homologar sus productos en el mercado norteamericano.

CERTIFICACIONES Y HOMOLOGACIONES

ntertek  (Nemko

Total Quality. Assured.

q3

La produccion de nuestro producto, se realiza con la ayuda de energia verde para un menor impacto ambiental.

ADLER 2012

Nuestra empresa no solo pone a disposicion del instalador una extensa linea de lavado, sino que también le ofrece

una amplia gama de diversos productos de contrastada calidad, asi como garantia de suministro pudiendo asi
respetar el plazo de entrega.

© Ofrecemos asistencia técnica personalizada y profesional para asesorarle acorde a
a er “ sus especificaciones.

2012 MAQUINARIA DE HOSTELERIA Todo con la mejor calidad y servicio al precio mas ajustado.

adler2012.es 3 /9
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LAVADO




LINEAS DE LAVADO (Y

NL
Maximo control de lavado y rendimiento.

EVO
Interfaz digital y eficacia de lavado.

EVO-BT
Panel facil e intuitivo. Lavado con Sistema Break Tank.

MECANICA
Sencillez y optimizacién de lavado.

LAVAUTENSILIOS
Mejor control de lavado y ahorro de energia.

TUNELES DE LAVADO
Maxima eficiencia y rapidez con el minimo coste de funcionamiento.




CARACTERISTICAS NL

CONSTRUCCION Y COMPONENTES

- Maquinas robustas y fiables.
- Fabricacion en acero INOX AISI 304L 18/8 de 1 mm.
- Comprobacion de fugas en tanque de agua.

2 ANOS GARANTIA c

- Estanqueidad de las cubas bajo pruebas de inmersion.

- Mandos protegidos anti-humedad. Condicionada a uso,

- Materiales 100% fabricados en la Comunidad Europea. producto e instalaciones

- Facil acceso a todos los componentes. adecuadas. Guias deslizantes de facil extraccion. Cuba con bordes redondeados.

Puerta de doble pared de acero inox,
asa robusta y cierre de doble bola. cir la acumulacion de suciedad.

Cantos redondeados para redu-

SISTEMA DE FILTRACION dFILTER

Permite una filtracion doble
y parcial en la superficie ex-

PARTICULAS SUCIAS

terna, para el filtrado de par-
ticulas grandes de suciedad, y

* Bisagras reforzadas, mejor fiabi-

lidad y durabilidad del producto,
asegurada por dos pasadores.

Cuba de menor capacidad para
el ahorro de consumo de agua y
energia. Libre de tuberias internas.

microfiltracién en la superficie
interna de pequefias particulas
de suciedad, que garantizan el
agua de lavado limpia y preser-
var los componentes hidrauli-
cos de la maquina.

MICRO
PARTICULAS
SUCIAS

EXPULSION | %

PARTICULA! AGUA
SUCIAS . LIMPIA

S

I
i

Construccion y materiales de
primera calidad CE.

Filtros y brazos de lavado fabrica-
dos en PVC alimentario y fibra de
vidrio (30%), menos peso. Calidad
del aclarado desde 2 bares de pre-
sidn, facil acceso y extraccion.

@ 6 adler2012.es



LAVADO

INTERFAZ LINEA NL

FACILE INTUITIVO

Las operaciones diarias, serdn mas sencillas gracias a los botones y el
brillo de las luces LED, que son claramente visibles y simplifican la

interaccidon entre el usuario y el dispositivo, con el fin de reducir B{%ﬁ’#ﬁﬁ
el tiempo de formacién del personal. Las luces LED facilitan su lectura

CONSUMOS

incluso con poca luz ambiente de trabajo. acio RENDIMIENTO OPTIMO Y AHORRO DE AGUA

Nuestras maquinas estan disefiadas especificamente para reducir el cclo Y ENERGIA
tiempo en las operaciones de limpieza y mantenimiento diario. LARGO e

Con tan solo 1,7 litros de agua por ciclo (hasta un 46%

menos) y 0,13 kW de consumo de energia por ciclo corto,

BOMBA DESAGUE o Lo nuestras maquinas han alcanzado el mejor rendimiento
(oPC) CORTO MEDIO del mercado.
RESULTADOS:

- Mayor presion de lavado (mejor arrastre y desincrustacion).
- Menor tiempo y consumo de aclarado (del 20%).

- Disminucion de productos quimicos.

- Mayor productividad por el incremento de ciclos de lavado.

DESCALCIFICADOR ON/OFF CICLO LARGO DISPLAY
(OPC) (EXCEPTO LAVAVASOS NL35) DIGITAL

2,81t 0,25 kW 4,2 gr

1.7 1t 0,13 kW 2,2 9r

Solo 0,05gr CO?

FACIL ACCESO A COMPONENTES

Todos los componentes estan instalados en el frontal de la maquina para un facil
acceso y reduccién del tiempo de trabajo. En el cajon eléctrico superior se pue-
de acceder facilmente a todos los componentes. También es de facil acceso los
componentes eléctricos de la maquina, en la zona inferior frontal.

adler2012.es 7 @



LINEA NL

NL 50 - 40- 35

- Facil de usar y muy fiable en el tiempo.

- Con pulsadores mecdanicos de gran tamafio y control electrénico.

- El cuerpo y el depésito estan fabricados con acero INOX AlISI 304L 18/8 parcialmente prensado.

- Puerta resistente de doble aislamiento.

- Tecnologia dFilter con doble filtracién que asegura una filtracién de agua de alta calidad para
preservar todos los componentes y asegurar excelentes resultados de lavado

- Todos los componentes son faciles de desmontar para la operacién de limpieza diaria y se
colocan frente a la maquina para el mantenimiento de servicio.

- Brazos de lavado y aclarado fabricados en PVC alimentario y fibra de vidrio (30%) facilmente
desmontables, inalterable a quimicos. Menor peso (290g) que garantiza la calidad del aclarado
desde 2 bares de presion.

- Resistencias de cuba y calderin conmutadas.

- Dosificador de abrillantador peristaltico incorporado.

- Desagiie @ 32 mm y entrada de agua 3/4”

- Pre-instalacidn para toma de detergente con orificio en cuba y toma Faston.

‘ i .\ //:\\ ALTURA
LA e () [om
| 270 mm

400

CICLOS DE LAVADO FlIO
CORTO 120" - 30 CESTAS/H
MEDIO 180" - 20 CESTAS/H
LARGO = 300” - 12 CESTAS/H

CICLOS DE LAVADO FlJO
CORTO 120" - 30 CESTAS/H
MEDIO 180" - 20 CESTAS/H
LARGO ' 300" - 12 CESTAS/H

ke N a4
55 @ = 540
e
=l E 406
- o
: — L 2 N
= bl
:| %
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NL 50 NL 40
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o () | ALTURA
J D UTIL
= 220 mm

CICLOS DE LAVADO FlIO
CORTO 120 - 30 CESTAS/H

511

DIRIDTE
i

&74 £10

NL 35

349 210

Sistema de filtrado dFilter de doble
eficacia, garantizando un lavado
optimo.

Bisagra reforzada para mayor du-
rabilidad.

Terminacion curva para mayor
higiene. Guias desmontables.
Orificio pre-instalacién deter-
gente. Doble filtro.

Filtros y brazos de lavado fabrica-
dos en PVC alimentario y fibra de
vidrio 30%.



INTERFAZ

BOMBA DESAGUE ccLo cicl
(oPC)

LO
CORTO MEDIO

DESCALCIFICADOR ON/OFF CICLO LARGO DISPLAY

(EXCEPTO LAVAVASOS NL35) DIGITAL

.L}-r"l '5

‘_ﬂﬂj-.’-l
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2 ANOS GARANTIA - — . 511
Condicionada a uso,
producto e instalaciones NL 50 NL 40 NL 35

adecuadas.

FICHAS DE
PRODUCTO

T oomaon

2 cestas universales
NL 35 1 cestillo de cubiertos
2 cestas universales
NL 40 1 cestillo de cubiertos
1 cesta universal
NL 50 1 cesta platos
1 cestillo de cubiertos
OPCIONES:

e  Kit Bomba de Aclarado consultar pagina 39.

¢ Indispensable la instalacion de descalcificador en
aguas de dureza superior a 15° dH: ver pag. 39

e Suplemento cambio de cesta +15€

*NL 35: No lleva display.

575x623x800mm 575x623x800mm  575x623x800 mm 480x540x696 mm 480 x 540 x 696 mm

Dimensiones (LxPxH)
Bomba desagiie
Capacidad cuba
Capacidad calderin
Consumo de agua
Temperatura cuba
Temperatura calderin
Resistencia cuba
Resistencia calderin
Pot. Bomba Lavado
Consumo maximo
Tension

Presion entrada agua
P.\.P.

Descalcificador auto.
incorporado **

CON DISPLAY DE TEMPERATURA DE SERIE* Y DOSIFICADOR PERISTALTICO ABRILLANTADOR
LAVADO Y ACLARADO SUPERIOR E INFERIOR

17 1.
71
1.7 I/ciclo
55°C
82°C
2.8 kW
2.8 kw
0.55 Kw -0.75 HP
3.4 kW
230 /1N
2+ 4 Bar
2.240 €

2.690 €

Si
17 1.
71
1.7 l/ciclo
55°C
82°C
2.8 kW
2.8 kW
0.55 Kw - 0.75 HP
3.4 kW
230 /1N
2+ 4 Bar
2.500 €

2.950 €

17 1.
71
1.7 l/ciclo
55°C
82°C
2.8 kW
6 kw
0.55 Kw - 0.75 HP
6.6 kW
400 V/3N
2+ 4 Bar
2.440 €

BAJO PEDIDO

111
31
1,7 |/ciclo
55°C
82°C
2 kw
2,4 kW
0,20 kw/ 0,3 HP
2,5 kW
230 /1N
2+ 4 Bar
1.735 €

2.150€

s
111
31
1,7 |/ciclo
55°C
82°C
2 kw
2,4 kW
0,20 kw/ 0,3 HP
2,5 kW
230 V/IN
2+ 4 Bar
2.035 €

2.450€

9l
31
1,7 |/ciclo
55°C
82°C
2 kW
2,4 kW
0,20 Kw-0,3 HP
2,5 kW
230 V/IN
2 +4 Bar
1.550 €

BAJO PEDIDO

430x511x 674 mm

*NL 35: Opcién con bomba (consultar)

adler2012.es
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LINEA NL

NL 1000

- Lavavajillas de capota con cesta de 500x500 mm para platos, vasos, pequeiios utensilios y cubiertos.
- Con pulsadores mecanicos de gran tamafio y control electrdnico.
- El cuerpo y el depdsito estan fabricados con acero INOX AlSI 304L 18/8 parcialmente prensado.

- Cuba parcialmente moldeada

- Tecnologia dFilter con doble filtracion que asegura una filtracién de agua de alta calidad para
preservar todos los componentes y asegurar excelentes resultados de lavado.

- Prefiltro en cuba en acero inox.

- Todos los componentes son faciles de desmontar para la operacién de limpieza diaria y se
colocan frente a la maquina para el mantenimiento de servicio.

- Brazos de lavado y aclarado fabricados en PVC alimentario y fibra de vidrio (30%) facilmente
desmontables, inalterable a quimicos. Menor peso (290g) que garantiza la calidad del aclarado

desde 2 bares de presion.

- Dosificador de abrillantador peristaltico incorporado.

- Desagiie @ 32 mm y entrada de agua 3/4”.

- Pre-instalacidn para toma de detergente con orificio en cuba y toma Faston.

ALTURA
0TIL
420 mm

CICLOS DE LAVADO FlJO
CORTO 120" - 30 CESTAS/H
MEDIO 180" - 20 CESTAS/H
LARGO 300" - 12 CESTAS/H

747 ; 5'{” |
:5’//&" i jad
] =
798
gg 144 510 = 8
430 II- -1 '
8
- t
d H § b
g

NL 1000

10 adler2012.es

RESISTENCIA
TERMOSTATO DE CUBA CUBA
W PRESOSTATO

----- P> CONTACTORES

T----- ¥ PLACA PCB

- §» FILTROS ANTIPARASITOS

----- P TERMOSTATO

| "> RELE

Facil acceso a

componentes.

Cajon eléctrico
protegido.

_p~ RESISTENCIA

= === CALDERIN

________ P TERMOSTATO SEGURIDAD

,.__-
-

- ELECTROVALVULA

Sistema de apertura robusto de
doble guia lateral. Asa con disefio
ergonomico.

- A

Filtro de acero inoxidable y ta-

6n rebosadero que facilitan

a limpieza interior y alargan la
vida util del producto.

1%

Cantos internos redondeados
para facilitar limpieza



INTERFAZ
SENCILLO E INTUITIVO

DISPLAY %
DIGITAL

CICLO
LARGO

A FICHAS DE
: PRODUCTO

DOTACION

1 cesta universal
NL 1000 | 1 cesta platos
1 cestillo de cubiertos

OPCIONES:

e  Kit Bomba de Aclarado consultar pagina 39

¢ Indispensable la instalacion de descalcificador en
aguas de dureza superior a 15° dH: ver pag. 39

e Suplemento cambio de cesta +15€

i

LAVADO

2 ANOS GARANTIA o

Condicionada a uso,
producto e instalaciones
adecuadas.

1499/1970
747

96

NL 1000

CON DISPLAY DE TEMPERATURA DE SERIE Y DOSIFICADOR PERISTALTICO ABRILLANTADOR
LAVADO Y ACLARADO SUPERIOR E INFERIOR

_ NL 1000 NL 1000 C/B DESCARGA NL 1000 - 2 BOMBAS

Dimensiones (LxPxH)
Bomba desagiie
Capacidad cuba
Capacidad calderin
Consumo de agua
Temperatura cuba
Temperatura calderin
Resistencia cuba
Resistencia calderin
Pot. Bomba Lavado
Consumo maximo
Tension

Presion entrada agua

P.V.P.

747 x 796 x 1499 (1970) mm

201.
101.
1.7 l/ciclo
55°C
82°C
4 kW
9 kw
0.75 Kw -1 HP
9,8 kW
400 V/3N
2+ 4 Bar

4.040 €

747 x 796 x 1499 (1970) mm

Si
201.
101.

1.7 l/ciclo
55°C
82°C
4 kW
9kw

0.75 Kw -1 HP
9,8 kW

400 V/3N

2+ 4 Bar

4.340 €

747 x 796 x 1499 (1970) mm

201.
101.

1.7 l/ciclo
55 °C
82°C
4 kW
9 kw

2x0,75 Kw - 1 HP

10,5 kW

400 V/3N

2+ 4 Bar

4.450 €

adler2012.es 11


https://adler2012.es/lavado/

LINEA EVO

EVO 40 - 50 - 1000

Con la linea EVO se pueden personalizar todos los ciclos de lavado, en temperatura (tanto de
lavado como de aclarado) y tiempo. Se puede ajustar segun el tipo de cristaleria que disponga
cada establecimiento.

Las maquinas son faciles de usar y estan disefiadas de forma que se puedan adaptar para facilitar
las operaciones diarias y reducir la pérdida de tiempo.

- Facil de usar y muy fiable en el tiempo.

- Lavavajillas con interfaz digital que permite tener el control de todas las funciones principales.

- Los brazos y la bomba de lavado, el sistema de filtracion doble y la seleccidn de diferentes
tiempos de ciclo, garantizan excelentes resultados de lavado, incluso en las condiciones mas
dificiles.

- Fabricado en acero inox AlSI 304.

- Brazos de lavado y aclarado desmontables en PVC alimentario y fibra de vidrio (30%).

- Doble puerta aislada. Estructura robusta y bisagras reforzadas.

- Mandos protegidos anti-humedad y cierre de bola con micro.

- Terminacion de sus cantos redondeados para reducir la acumulacién de suciedad y la
proliferacion de bacterias en el interior de la maquina, con ello, aumentamos la seguridad
durante las operaciones de limpieza y mantenimiento diario.

ALTURA
OTIL
420 mm

ALTURA
UTIL
340 mm

47 i
|

700
800 £10

249 210

™
1 1 r |

g B § ]

EVO 1000 EVO 50
¢
12 adler2012.es

LA MEJOR OPCION PARA LOS MEJORES RESULTADOS

RERERS TE%"&"" TIEMPO TIEMPO
ADG LAVADO ACLARADO

VASOS 65 °C 55°C 120” 12"
PLATOS 82 °C 55 °C 180” 12"
TAZAS** 75°C 55 °C 120” 12"
CRIST 65 °C 55 °C 120” 12"
ECO 70°C 50°C 300” 15”
OLLAS** 82 °C 60 °C 300” 15”

Min. 60 °C Min. 40 °C N"g‘;‘ 3?80" Min. 10”

Mdx. 88 °C Max. 65 °C Max. 600" * Max. 20

Temperaturas y tiempos predefinidos. 100% personalizables.
**MOD. EVO 1000. - el ciclo “OLLAS” sustituye el ciclo “TAZAS”

CICLO VASOS CICLO PLATOS CICLO TAZAS

ALTURA
uTIL

270 mm

TEMP LAVADO*

TEMP ACLARADO*

CICLO ECO CICLO CRISTALERIA
80 834
s
T A\
: Lﬁ" u CICLO OLLAS*
" A
i 3_\-,":"’3 1
B 2 ANOS GARANTIA
| - 1

Condicionada a uso,
producto e instalaciones
adecuadas.

a18

EVO 40



INTERFAZ
100% PERSONALIZABLE

La funciéon EVOSMART reduce la actividad de calentamiento
cuando la maquina esta en modo espera y ahorra hasta un
20% de energia en 150 minutos.

Como resultado, aumenta la vida util hasta un 65% de los
componentes principales, como elementos calefactores,
contactores y termostatos.

) ] CONSULTAR
iBridi  FICHAS DE
PRODUCTO

T ooy

2 cestas universales

EVO 40 1 cestillo de cubiertos

1 cesta universal
EVO 50 1 cesta platos
1 cestillo de cubiertos

1 cesta universal
EVO 1000 | 1 cesta platos
1 cestillo de cubiertos

OPCIONES:

e Indispensable la instalacién de descalcificador en
aguas de dureza superior a 15° dH: ver pag. 39

e Suplemento cambio de cesta +15€ neto.

/

T

| 696 ‘ 800
- 480 e — 575
40 623

EVO 50

1499/1970
747
96

EVO 1000

T dowmonor | mvosowonor | mvosome |0 oo

Dimensiones (LxPxH)
Capacidad cuba
Capacidad calderin
Consumo de agua
Temperatura cuba
Temperatura calderin
Resistencia cuba
Resistencia calderin
Pot. Bomba Lavado
Consumo maximo
Tension

Presion entrada agua

P\.P.

Opcién con bomba
desagiie

480 x 540 x 696 mm

11 1.
31
1,7 |/ciclo
40-65 °C
60-88 °C
2 kw
2,4 kW
0,20 Kw - 0,3 HP
2,5 kW
230 V/IN
2+ 4 Bar

1.935€

575x623 x 800 mm

17 1.
71
1,7 |/ciclo
40-65 °C
60-88 °C
2,8 kW
2,8 kW
0,55 kw/ 0,75 HP
3,4 kW
230 V/IN
2+ 4 Bar

2.440 €

575x 623 x 800 mm

171.
71
1,7 I/ciclo
40-65 °C
60-88 °C
2,8 kw
6 kW
0,55 kw/ 0,75 HP
6,6 kW
400 V/3N
2 +4Bar

2.640 €

747 x 796 x 1499(1970) mm
201.
101.

1,7 |/ciclo
40-65 °C
60-88 °C

4 kW
9 kW
0.75 Kw -1 HP
9,8 kW

400 V/3N

2 +4Bar

4.305 €

adler2012.es 13
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CARACTERISTICAS EVO BT

INTERFAZ LINEA EVO-BT
FACIL E INTUITIVO

El nuevo panel de control es a prueba de humedad y tiene botones LED retroiluminados mul-
ticolores de gran tamafio, facilitan el uso de las diferentes funciones de lavado en el dia a dia.
Diferentes sistemas electrénicos controlan la funcionalidad de la maquina, para optimizar el
lavado, evitar roturas y realizar autodiagndsticos de cada componente evitando un posible mal
funcionamiento.

OO

ON/OFF CYCLE

CICLOS 100% PERSONALIZABLES

CICLO VASOS CICLO PLATOS CICLO TAZAS
CICLO ECO CICLO CRISTALERIA CICLO OLLAS (mod.1000)

SEGURIDAD Y FIABILIDAD

- La seguridad significa reducir la posibilidad de que el usuario y el técnico de
servicio sufran lesiones mientras estén trabajando.

- Los modelos Evo BT tienen el cuerpo, la carcasa externa y el chasis hechos de mt@rt@‘k

acero robusto y resistente. Total Quality. Assured.
- El tanque interior esta parcialmente estampado y con bordes redondeados

para para reducir la suciedad. N k
- La puerta tiene doble aislamiento con bisagras reforzadas para garantizar un emKoO

uso cémodo y seguro.

- El sistema Thermostop garantiza una temperatura constante durante el enjuague
final y eliminacién completa de las bacterias.

- Todas las maquinas se prueban cuidadosamente en nuestra fabrica y a través
de laboratorios certificados bajo estrictos controles de seguridad en normas
europeas y de exportacion.

- SISTEMA BT: Conseguimos presion y temperatura constante durante todo el ciclo
de aclarado.

@ 14 adler2012.es

CONSUMOS
MAXIMA EFICIENCIA EN CADA LAVADO

Todas las partes eléctricas principales, como bomba de
lavado, bomba de drenaje, dosificadores y elementos ca-
lefactores estan construidos con las ultimas tecnologias
para garantizar un lavado eficiente de acuerdo con un
bajo consumo de energia.

Si se reduce el agua, el detergente y el dosificador de
abrillantador, se necesitard menos cantidad de producto
quimico para entregar en cada ciclo de lavado realizado.
El tiempo de espera de la fase de llenado, vaciado y calen-
tamiento, se reduciran. El dFilter reduce el intercambio de
agua, manteniendo el agua limpia dentro del tanque.

Menos costes, mas ahorro:

QU -s0% ENERGIA
@D -30% DETERGENTE
@1 -5% ABRILLANTADOR
-5% AGUA
-10 % AGUA DRENADA
ESTUDIO: 100 CESTAS (1800 PLATOS) = COSTE APROX. 4.30 €



PROCESO DE LAVADO EVO BT

LAVADO

SISTEMA TRADICIONAL

El proceso de lavado se efectta con la propia bomba de lavado y con el agua de
la cuba. El proceso de aclarado se realiza con el agua del calderin, y con la pre-
sion disponible en la red (ver opcidon bomba para aumento de presion, pag. 39).

1. Entrada de agua de la red.
2. Entrada de agua fria en calderin.
3. El agua del calderin calienta hasta 85 °C.

4. El agua caliente alcanza los brazos de aclarado
segun presion de red.

5. En la fase de aclarado, la presion depende de la
proporcionada por la red, y la temperatura desciende
durante el ciclo.

01 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12seg

== MAQUINA CONVENCIONAL e MAQUINA BREAK TANK

SISTEMA BREAK TANK

El proceso de lavado se efectia mediante la bomba incorporada en la maquina y
el agua de la cuba.

En el proceso de aclarado de la maquina, temperatura y presién permanecen
CONSTANTES durante todo el ciclo.

1. Entrada de agua de la red.
2. Entrada de agua fria en calderin.
3. El agua del calderin calienta hasta 60-88 °C.

4. El agua caliente alcanza los brazos de aclarado por
bomba a presion.

5. En la fase de aclarado, la presion depende de la bomba
de aclarado y la temperatura sera constante porque
hasta que no haga el aclarado, no llena el calderin.

2 ANOS GARANTIA
Condicionada a uso,
producto e instalaciones
adecuadas.

SISTEMA DE FILTRACION dFILTER

Permite una filtracién doble y parcial en la superficie externa,
para el filtrado de particulas grandes de suciedad, y microfiltra-
cién en la superficie interna de pequefias particulas de suciedad,
que garantizan el agua de lavado limpia y preservar los compo-

nentes hidraulicos de la maquina.

PARTICULAS SUCIAS

. LY

MICRO
PARTICULAS
SUCIAS

EXPULS|

PARTICULAS | AGUA
s . s LIMPIA

i
e

o

SUCIAS | &
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LINEA EVO-BT

EVO BT 40 - 50 - 1000

- Facil de usar y muy fiable en el tiempo. CICLOS 100% PERSONALIZABLES*
- Lavavajillas con interfaz digital que permite tener el control de todas las funciones

principales. - TEMPERATURA | TEMPERATURA | TIEMPO
- Los brazos y la bomba de lavado, el sistema de filtracion doble y la seleccidn de HELADID e LA [ HEGERE

diferentes tiempos de ciclo, garantizan excelentes resultados de lavado, incluso en VASOS 65 °C 55°C 120” 12”

las condiciones mas dificiles. PLATOS 82°C 55°C 180" 12”
- Fabricado en acero inox AlSI 304. ) o o . TAZAS** 75°C 55 °C 120" 12” Sistema de filtrado dFilter de doble
- Brazos desmontables de lavado y aclarado en PVC alimentario y fibra de vidrio (30%). CRIST 65 °C 55 °C 120" 12 eficacia, garantizando un lavado
_ ; i Sptimo.

Doble puerta a|§lada. Es.tructura robu:sta y bisagras reforz.adas. £ECO 70°C 50°C 300 15" P
- Mandos protegidos anti-humedad y cierre de bola con micro. OLLAS** 82 °C 60 °C 300" 157
- Terminacion de sus cantos redondeados para reducir la acumulacién de suciedad ) . ) . Min. 60” o

: [ : : : . Min. 60 °C Min. 40 °C . ” Min. 10
y la proliferacidn de bacterias en el interior de la maquina, con ello, aumentamos la Méx. 88 °C Méx. 65 °C | Méx. 300 Méx. 20"
seguridad durante las operaciones de limpieza y mantenimiento diario. : : Méx. 600”* :

-Temperatura y presion constante, durante el aclarado. Temperaturas y tiempos predefinidos. 100% personalizables.
**MOD. EVO 1000. - el ciclo “OLLAS” sustituye el ciclo “TAZAS”

A

/?ﬂ\ ALTURA ﬁi\‘\ ALTURA / ~\\ ALTURA
\\ f\\ ) UTIL /\ ) UTIL S UTIL
| 420 mm — | 340mm \ | 270mm

Terminacion curva para mayor
higiene y limpieza.

—

i
|
]\\V

i
1
1
i
i
367 210
r
| )
L 30

T 0 g - ———
Filtros de acero inox y tapon re-
bosadero que facilita la limpieza

EVO BT 1000 EVO BT 50 EVO BT 40 interior alargando la vida de la

maquina.
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INTERFAZ
100% PERSONALIZABLE

..,,J""P

2 ANOS GARANTIA c / .

50 | |0 1o [ T
Condicionada a uso

| - — ——— ——— i
)y — — T .
producto e instalaciones 696 800 1499/1970
adecuadas. 5 = 480 Y 575 \ |l 747
40

623 %

EVO BT 40 EVO BT 50 EVO BT 1000

CONSULTAR _ EVO BT 40 MONOF EVO BT 50 MONOF EVO BT 50 TRIF EVO BT 1000 TRIF

FICHAS DE Dimensiones (LxPxH) 480 x 540 x 696 mm 575x623 x 800 mm 575 x623 x 800 mm 747 x 796 x 1499(1970) mm
PRODUCTO
Capacidad cuba 111. 17 1. 17 1. 20 1.
Capacidad calderin 31. 71. 71 101.
” Consumo de agua 1,7 I/ciclo 1,7 |/ciclo 1,7 I/ciclo 1,7 |/ciclo
Temperatura cuba 40-65 °C 40-65 °C 40-65 °C 40-65 °C
EVO 40 1 cestas universales ’ , . ) .
1 cestillo de cubiertos Temperatura calderin 60-88 °C 60-88 °C 60-88 °C 60-88 °C
K Resistencia cuba 2 kw 2,8 kW 2,8 kW 4 kW
1 cesta universal
EVO 50 1 cesta platos Resistencia calderin 2,4 kW 2,8 kW 6 kW 9 kw
1 cestillo de cubiertos Pot. Bomba Lavado 0,20 kw - 0,3 HP 0,55 kw/ 0,75 HP 0,55 kw/ 0,75 HP 0.75 kw -1 HP
1 cesta universal Consumo maximo 2,5 kW 3,4 kW 6,6 kW 9,8 kW
EVO 1000 | 1 cesta platos »
1 cestillo de cubiertos Tension 230 V/1IN 230 V/1IN 400 V/3N 400 V/3N
Presion entrada agua 2+ 4 Bar 2+ 4 Bar 2 + 4 Bar 2+ 4 Bar
. Indispensable la instalacion de descalcificador en Opcién con bomba 1300 €
aguas de dureza superior a 15° dH: ver pag. 39 desagiie

e Suplemento cambio de cesta +15€ neto.

adler2012.es 17 @
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COMPLEMENTOS LAVADO

OSMOSIS INVERSA

La ésmosis inversa es un procedimiento de filtracién por membrana que, en combinacién con
una presidon de agua elevada, filtra sustancias disueltas en el agua como, por ejemplo, cal y
metales pesados, y Unicamente deja pasar moléculas de agua puras.

Los finos poros de la membrana, que incluso retienen microorganismos como las bacterias,pro-
curan que los componentes disueltos puedan eliminarse casi por completo del agua.

6smosIs
INVERSA

™

Presion
externa

s
purificada - Agua
\.' cgncentrada

Dimensiones (LxPxH) 505 x 275 x 295 mm
Peso aproximado 10,6 Kg
Potencia nominal (desagtie libre) * 1201/h

Tasa de retencion de sal >98 %
Rendimiento de permeado wcf (min/max)** 50 %
Conexioén de red 230V/50Hz/10A
Consumo de pot. eléctrica (funcionamiento/modo de espera) 200/ <3
Grado de proteccion 54 |P
Presién minima 2,0 min / 6,0 max
Temp. ambiente/de agua de alimentacién 5..30°C/5..40°C
Hierro y manganeso <0,05 mg/I
P..P. 2.995 €
Deposito de acumulacion (11 1) 190 €

* Temperatura del agua en la entrada 15 °C, contenido de sal como NaCl max. 500 mg/I, presién de entrada 3,5 bary

un rendimiento de permeado del 40%. El caudal nominal real puede variar ligeramente del caudal indicado en la tabla
debido a variaciones de calidad del agua de alimentacion, la presion y la continuidad del chorro de agua.

** En principio, el fabricante recomienda el uso de agua de alimentacion descalcificada a partir de una dureza de 14 °dH.

18 adler2012.es

MAXIMA EFICACIA GARANTIZADA

LA SUMA PERFECTA...

im

PRODUCTO
Quimico

PRODUCE RESULTADOS
HIGIENICOS Y BRILLANTES

AGUA: Es indispensable el uso de agua de maxima
calidad. RECOMENDADO: instalacion de un equipo
de osmosis inversa.

PRODUCTO QUIMICO: Detergente y abrillantador
de calidad contrastadas, adecuado a cristaleria y/o
vajilla a tratar. CONSEJO: Seleccionar el producto
adecuado, analizar el agua.

LAVAVAIJILLAS:
Los nuevos modelos serie EVO-BT le aseguran:

- Temperatura y presion constante en el lavado (comun
en todos nuestros modelos).

- Temperatura y presion constante durante todo el
ciclo de aclarado, aspecto EXCLUSIVO de la gama
EVO-BT, eliminando el riesgo de una presion irregular
y la diferencia de temperatura entre el comienzo y el
final del proceso.



MESAS

ENCIMERAS TOTALMENTE SOLDADAS

- Mesas fabricadas en acero inoxidable AISI-304 18/8 satinado.

- Peto trasero sobredimensionado de 15cm y canto frontal de 5cm, soldados.
- Enganche universal ajustable a cualquier lavavajillas.

- Cubas embutidas de 50x40x25cm con proteccion antisonora, valvula de desagiie
y tubo rebosadero.

- Agujero para desbarace embutido, con aro de goma desmontable de @20 cm
enrasado a la encimera.

- Patas en tubo de 4x4cm con taco regulable en altura mediante rosca oculta.
- Montaje facil y rapido mediante tornilleria (incluida).
- El estante inferior es autoportante, pero su disefio permite atornillarlo al lavavajillas.

R T o TV T

MPLV+E-80d
—— 1.315€ -
L800 mm MPLV+E-80i
P 750 mm
H 850 mm MPLV-80d
- 1.095 €
MPLV-80i
MPLV+E-120d
1.500 € -
L1200 mm MPLV+E-120i
P 750 mm
H 850 mm MPLV-120d
- 1.275€
MPLV-120i
MPLVDS+E-120d
L1200 mm 1750 € -
MPLVDS+E-120i w
P 750 mm
H 850 mm MPLVDS-120d
— - 1.500 €
MPLVDS-120i
MPLVDS+E-160d
1.925€ -
L1600 mm MPLVDS+E-160i v
P750 mm ——
H 850 mm MPLVDS-160d Lerse

MPLVDS-160i

o
@
=]

COMPLEMENTOS LAVADO

NL-1000

MSLV+E-120d

BT < v [ s |

L 600 mm
MSLV-60
Lv
P 600 mm MSLUSE. 60 (v 525¢€ 400 €
H 850 mm
MSLV+E-120d (w] ]
— 975 € -
L 1200 mm MSLV+E-120i L [w]
P 750 mm
H 850 mm MSLV-120d (w] ]
- 750 €
MSLV-120i [w
LEYENDA
M-MESA E-ESTANTE D-DERECHA S-SALIDA
PLV-PRELAVADO DS-DESBARACE I-1ZQUIERDA LV-LAVAVAJILLAS
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LINEA MECANICA

M40 - M50

- Facil de usar y muy fiable en el tiempo.

- Con pulsadores mecanicos de gran tamario.

- El cuerpo y el depdsito estan fabricados con acero INOX AlISI 304L 18/8 parcialmente prensado.

- Puerta resistente de doble aislamiento.

- Tecnologia dFilter con doble filtracién que asegura una filtracién de agua de alta calidad para
preservar todos los componentes y asegurar excelentes resultados de lavado

- Todos los componentes son faciles de desmontar para la operacién de limpieza diaria y se
colocan frente a la maquina para el mantenimiento de servicio.

- Brazos de lavado y aclarado fabricados en PVC alimentario y fibra de vidrio (30%) facilmente
desmontables, inalterable a quimicos. Menor peso (290g) que garantiza la calidad del aclarado
desde 2 bares de presion.

- Resistencias de cuba y calderin conmutadas.

- Dosificador de abrillantador peristaltico incorporado.

- Desagiie @ 32 mm y entrada de agua 3/4”
- Pre-instalacion para toma de detergente con orificio en cuba.

Frontal personalizado.

Tirador robusto en acero INOX.

[ F s /70 | ALTURA
v ( \\ Jojum
| 340mm

CICLOS DE LAVADO FlIO CICLOS DE LAVADO FlIO
CORTO 120" - 30 CESTAS/H CORTO 180" - 20 CESTAS/H

El sistema de filtrado dFilter per-

il 998 -

j 510 _ iy —_— L& - mite una filtracién doble y par-
r \ cial en la superficie externa, para
: e el filtrado de particulas grandes
de suciedad, y microfiltracion
g 505 N en la superficie interna de pe-
| u_ =i N . quefias particulas de suciedad,
2 N k : — izan el agua de lavad
B e g que garantizan el agua de lavado
bl | —— . .
% - 2 limpia.
5 - %
L % | 5
iy —_— | 1
! 1 601 |
518 |
M 40 M 50
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INTERFAZ
FACIL DE USAR

CICLO LAVADO

ON/OFF

2 ANOS GARANTIA Q

Condicionada a uso,
producto e instalaciones
adecuadas.

CONSULTAR
FICHAS DE
PRODUCTO

DOTACION

2 cestas universales

M40 1 cestillo de cubiertos

1 cesta universal
M 50 1 cesta platos
1 cestillo de cubiertos

OPCIONES:

e Indispensable la instalacion de descalcificador en
aguas de dureza superior a 15° dH: consultar pag. 39
e Suplemento cambio de cesta +15€

Dimensiones (LxPxH)
Capacidad cuba
Capacidad calderin
Consumo de agua
Temperatura cuba
Temperatura calderin
Resistencia cuba
Resistencia calderin
Pot. Bomba Lavado
Consumo maximo
Tension

Presion entrada agua

//{,-

e 3 / _/5‘,,.....13}

\ = |
696 | e 800
480 _ . 575
40 i 623
M 40 M 50
LAVADO Y ACLARADO SUPERIOR E INFERIOR
480 x 540 x 696 mm 575x 623 x 800 mm
111 171.
31 71
1,7 |/ciclo 1,7 /ciclo
55°C 55°C
82°C 82°C
2 kw 2,8 kW
2,4 kW 2,8 kW
0,20 Kw - 0,3 HP 0,55 kw/ 0,75 HP
2,5 kw 3,4 kW
230 V/1N 230 V/1N
2 + 4 Bar 2 + 4 Bar
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LAVAUTENSILIOS

AT 60

- Facil de usar y muy confiable en el tiempo, con pulsadores digitales de gran tamafio con
retroiluminacién LED, pantalla multifuncional y control electrénico, protegidos anti-humedad.

- Con pulsadores de gran tamaifo y control electrénico.

- Toda la carroceria, la carcasa exterior y el chasis estan fabricados en acero robusto y acero
INOX AISI 304L 18/8. El cuerpo y la puerta tiene doble aislamiento con bisagras reforzadas
para garantizar un uso seguro y cémodo y fiabilidad de larga duracidn.

- El tanque interior esta completamente estampado para reducir la acumulacion de suciedad
y la proliferacidn de bacterias.

- Brazos de lavado y aclarado giratorios en acero inox.
- Doble pared.

- Todos los componentes son faciles de desmontar para la operacién de limpieza diaria y se
colocan frente a la maquina para el mantenimiento de servicio.

- Dosificador de abrillantador incorporado.
- Desaglie @ 36mm y entrada de agua 3/4”.
- Pre-instalacion para toma de detergente con orificio en cuba y toma FASTON. )
- Bomba de desag(]e incorporada- Bisagra reforzada, mayor durabilidad.

Botonera retroiluminada.

CICLOS DE LAVADO FlIO
CORTO 120" - 30 CESTAS/H
MEDIO 180" - 20 CESTAS/H
LARGO 240" - 15 CESTAS/H

1186

C 758
ALTURA
ALTURA | UTIL
uTIL ! 400
400! S
. |
F '
g :
w f=]
)
o 3
g
718 Doble aislamiento.
AT 60
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INTERFAZ
FACILY VISUAL

CICLO MEDIO INICIO CICLO

CICLO LARGO | CICLO CORTO CODIG,O
AVERIA

LAVADO

TEMPERATURA LAVADO

TEMPERATURA ACLARADO

REFRIGERADOR ACLARADO EN FRIO ON/OFF
DESCALCIFICADOR

BOMBA DESAGUE

1 ANO GARANTIA 0

Condicionada a uso,
producto e instalaciones
adecuadas.

CONSULTAR
FICHAS DE
PRODUCTO

S oooon |

1 cesta acero inox 600x500 para
bandejas de 600x400 o GN 1/1
1 cesta vasos 500x500

OPCIONAL

Descalcificador automatico
incorporado

AT 60

OPCIONES:

e  Kit Bomba de Aclarado consultar pagina 39
e Indispensable la instalacion de descalcificador en
aguas de dureza superior a 15° dH: consultar pag. 39

LAVADO

CON CESTAS DE 600%x400 + 500x500 MM PARA BANDEJAS, PLATOS Y VASOS

Dimensiones (LxPxH)
Bomba desagiie
Capacidad cuba
Capacidad calderin
Consumo de agua
Temperatura cuba
Temperatura calderin
Resistencia cuba
Resistencia calderin
Pot. Bomba Lavado
Consumo maximo
Tension

Presion entrada agua

P.V.P.

AT 60
640 x 758 x 860 mm
s
241.
71
1,7 |/ciclo
40°C-75°C
60 °C-95°C
2,8 kW
6 kw
0,55 Kw - 0,75 HP
6,6 kW
400V/3N (230 V/1N consultar plazo entrega)
2 +4 Bar

4.475 €
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LAVAUTENSILIOS - 50X60 - COLECTIVIDADES

EVO 50X60

- La fabricacion de doble pared integral con la capota dotada de aislamiento termoacustico.
- Estructura robusta y asa ergondmica.
- Interior y exterior fabricados en acero INOX AISI 304L 18/8.

- La elevacidn se efectua con un movimiento estable y suave, sin puntos muertos; el esfuerzo de
elevacion es reducido, para no cansar al operador, y el paso util de 45 cm.

- La cuba totalmente estampada y dotada con un filtro de acero inoxidable integral de superficie,
en toda la anchura, que dada su gran area de paso, dificilmente se obstruye.

- Cuba embutida de una sola pieza. Prefiltro en cuba.
- La camara de lavado no posee tubos internos ni aristas afiladas.
- Brazos de lavado y aclarado fabricados en PVC alimentario facilmente desmontables.

CICLOS - USO CONSUMO min.lt/ciclo | DURACION seg. | LAVADO °C | ACLARADO °C

SUCIEDAD LIGERA FRESCA 1,8-2-2,2

USO GENERAL 2-2,2 90 60 82

SUCIEDAD DIFICIL - CICLO DE ALTA TEMP. 2,5 180 65 88

2 90 60 67
2,5 600 60 82
2,5 150 45 80
2,2 120 - -
1 ANO GARANTIA e
Condicionada a uso, CF?(':VI-IS/}\JSLT[;-\ER
producto e instalaciones PRODUCTO
adecuadas.
,_rm.__| 765
i 788 - &35
— :
8 § @ \Q ALTURA
- - — ¢ . = Q 0TI
o & 465 mm
o 8 Altura max.:450 mm
1 : 3
F’ q Altura max.
GN1/1 (53x32)
EVO 50 X 60 60x40

Pies regulables en altura +/- 3cm

@ 24 adler2012.es

DOTACION

1 cesta platos

1 cesta vasos

1 cestillo cubiertos

Dosificador detergente incluido

EVO 50X60

1565/2080
788
835
EVO 50 X 60 Amplia capacidad Confiltro de acero inox integral
S T aoow
Dimensiones (LxPxH) 788 x 835 x 1565/2080 mm
Productividad real* max. 45 cestas/h
Productividad teérica max. 65 cestas/h
Capacidad cuba 301.
Capacidad calderin 61
Resistencia cuba 3kw
Resistencia calderin 8 kW
Pot. Bomba Lavado 1,5 Kw
Consumo total 12,5 kW
Corriente max. 20A
Tension 400V/50Hz/3N
Temp. agua alimentacion min-max 15-60 °C
Presion entrada agua 2 + 4 Bar

* Alimentacion con agua a 50°C, 12 seg de tiempo de carga y descarga de la cesta.
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AP-1

- La fabricacion de doble pared integral con puerta aislada térmicamente.

- La cuba de fondo embutido y dotada con un filtro integral de superficie en toda la anchura
que, dada su gran area de paso, dificilmente se obstruye.

- La camara de lavado no posee tubos internos ni aristas afiladas.
- Los brazos de lavado y aclarado giratorios tienen 3 radios.

- La interfaz de usuario es facil de usar, completa y fiable, incluye cuatro botones tactiles y
una pantalla de led de 4 caracteres mas dos barras indicadoras laterales.

CICLOS - USO el DURACION seg. LAVADO °C ACLARADO °C
2,4 120 55 80

SUCIEDAD LIGERA FRESCA

USO GENERAL 3 240 60 82
SUCIEDAD DIFiCIL 3,5 360 65 85
3,5 720 60 82

3,5 300 45 80

2 90 60 82

2,4 120 - 82

1 ANO GARANTIA e \
Condicionada a uso, CFCIJ(':\II-?:SLT[?ER Opcional Opciénal
productg e ms;alacmnes PRODUCTO Soporte 5 bandejas  Soporte 8 bandejas
adecuadas. 50x 50 cm 50x 50 cm
250€ 200€
1135
= % @ ] /\ ALTURA
o ¥ '\ UTIL
"‘:‘_ \ \\-/ 400 mm
-
E’{ g Altura max.

< GN1/1 (53x32)

AP 1 60x40

Pies regulables en altura +/- 3cm

LAVADO

DOTACION

1 cesta de acero inox. exterior

AP1
50x60 cm (47x57 cm)

850

Brazos lavado /aclarado 3 radios

AP 1 Amplia capacidad

Dimensiones (LxPxH) 600 x 700 x 1290 mm
Productividad tedrica max. 30 cestas/h
Ciclos 11
Capacidad cuba 23 1.
Capacidad calderin 61
Resistencia cuba 2,1 kw
Resistencia calderin 7 kW

Pot. Bomba Lavado 0,7Kw
Consumo total 9,8 kW
Corriente max. 16A
Tension 400V/50Hz/3N
Temp. agua alimentacién min-max 15-60 °C
Presidon entrada agua 2 + 4 Bar
eeR aaee
FALP gon Bora y Dosfcadr astse
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- La fabricacién de doble pared integral con puerta aislada térmicamente.

- La cuba posee el fondo estampado y estd dotada con un filtro integral de superficie en toda la
anchura que, dada su gran area de paso, dificilmente se obstruye. e
1 ANO GARANTIA

- La camara de lavado no posee tubos internos ni aristas afiladas.
- Incorpora brazos de lavado y aclarado giratorios de “3 radios” inferior y superior. (AP2 - AP3)
- Facil de usar, completa y fiable, incluye cuatro botones tactiles y una amplia pantalla de cristal adecuadas.

liquido en color, retroiluminada.

- Se muestran los parametros de funcionamiento, temperatura de la cuba, temperatura del
calderin, el nimero de ciclos efectuados indicaciones proporcionadas por el sistema de

LAVAUTENSILIOS

AP2 - AP3 - AP4 - AP5

Condicionada a uso,
producto e instalaciones

diagndstico automatico. De forma clara y con iconos.
CICLOS - USO CONSUMO min.lt/ciclo | DURACION seg. | LAVADO °C | ACLARADO °C CONSULTAR
FICHAS DE
AP2 - AP3 AP2 - AP3 AP2 - AP3
SUCIEDAD LIGERA FRESCA 3 4 6 120 55 80
USO GENERAL 3,5 6 8 240 60 82
SUCIEDAD DIFICIL 3,5 6 8 360 65 85
USO INTENSIVO 1 4,5 6 8 480 65 85 %
4,5 6 8 600 65 85 Sistema de desaglie para
3,5 6 8 720 60 82 Ocional oncional renovacion de agua.
pciona pcional
3,5 5 5 300 45 80 Soporte 5 bandejas  Soporte 8 bandejas
6 8 10 300 65 85 50x50cm 50x50cm
6 8 10 420 65 85 250€ 200€
10 72 137 300+ 15 -
ALTURA
UTIL
ALTURA
UTIL 850
850
1180 1330 1398 1395
720 780 400 20 780 550 850 850 _ 548 1465 850 545
| i 1 i 2120 3 260 7325
%; %» 8| r---1f] 8 — 2180 8| A
! | L 0 " ‘rH — :
innl
i g N ¢ Rk . | 8 R
2 P —— B Vs — 5 §e ) - S NE
0 3 Yo} — e g } =
H H i i H Il al i i H A i - " -
AP-2 AP-3 AP-4 AP-5
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Brazos en acero
(modelos AP-4 y AP-5)

b ’
Brazos en modelos AP-2 y AP-3

1 ANO GARANTIA e

Condicionada a uso,
producto e instalaciones
adecuadas.

@@

CONSULTAR
FICHAS DE
PRODUCTO

I T

AP2-AP3
AP4-AP5

1 cesto de acero inox
Opcional: recuperador calor

OPCIONES:
e Indispensable la instalacién de descalcificador en
aguas de dureza superior a 15° dH: ver pag. 39

LAVADO

1730/2000 1930/2215 1930/2250
720 850

80 850 850

1959/2274
1470

AP-2 AP-3 AP-4 AP-5

e A Y S ™~ I YT

Dimensiones (LxPxH) 720 x 780 x 1.730 (2.000) mm  720x 780 x 1.930 (2.215) mm 850 x 850 x 1.930 (2.250) mm 1.465 x 850 x 1.959 (2.274) mm

Dimen. Camara (LxPxH) 560 x 630 x 650 mm 560 x 630 x 850 mm 700 x 700 x 850 mm 1310 x 700 x 850 mm
Altura atil 650 mm 850 mm 850 mm 850 mm
Capacidad cuba 371. 371. 681. 1311.
Capacidad calderin 121. 121. 121 171.
Resistencia cuba 3 kw 3 kw 8 kw 10,5 kW
Resistencia calderin 6 kW 6 kW 8 kw 10,5 kW

Pot. Bomba Lavado 1,5Kw-2HP 1,5 Kw -2 HP 2,7 kw/ 3,7 HP 2x 2,7 Kw -3,7 HP
Pot. Bomba Aclarado 0.2 Kw 0.2 Kw 0.2 kw 0.2 Kw

Pot. Bomba Desagiie 0.04 Kw 0.04 Kw 0.04 kw 0.04 Kw
Consumo total 10,5 kw 10,5 kw 18,7 kw 15,9 kw
Tensién - Corriente 400 V/50 Hz/3N /20A 400 V/50 Hz/3N /20A 400 V/50 Hz/3N /32A 400 V/50 Hz/3N /32A
Presién entrada agua 1+ 6 Bar 1+ 6 Bar 1+ 6 Bar 1+ 4 Bar
Temperatura min-max. 15-60 °C 15-60 °C 15-60 °C 15-60 °C
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TUNELES ARRASTRE

CONSTRUCCION Y COMPONENTES

Los TUNELES DE ARRASTRE ofrecen al usuario enormes ventajas con la mejor relacién calidad/precio.
Gama compacta de lavavajillas, perfectamente articulados, permitiendo al usuario lavar con
la maxima eficiencia, rapidez y bajos costes, tanto en la instalacion como en su uso.

Los modelos se diferencian en dos grupos segun su equipamiento:

- Version NL: con buenas prestaciones y un ahorro en agua y electricidad, de los mas bajos
de su categoria, hasta 1.3 I/c.

- Version Evo: garantiza unos consumos de un 23% inferiores la version Estandar, hasta 1,2 I/
cesta; destaca por una amplia versatilidad de empleo y una elevada productividad, gracias
al avanzado sistema de aclarado adaptativo.

- Version Top: altas prestaciones, y reduccién de gastos de hasta de un 23% con respecto a la
version basica. Con un consumo de 1 I/c. Mas versatil y productivo por su avanzado sistema
de aclarado y enjuagado adaptativo. Para usos particularmente exigentes, tanto por
duracién de los turnos de trabajo como por la carga de suciedad en las vajillas, equipado
con sistema de aclarado secuencial.

SEGURIDAD Y CALIDAD

SEGURIDAD Y CALIDAD:

Estan construidos con sistema de calidad certificado I1SO 9000, respetando el ambiente segin
la certificacidn 1SO 14000; bajo la marca CE y el sistema de alimentacion hidrica responde a la
normativa WRC.

Tienen varios sistemas de seguridad que intervienen si:

¢ Se abre una de las puertas.
¢ Se verifica un bloqueo de la cinta o del arrastre. = L

* Se extrae un filtro extraible. 150 o001 Cowm

¢ No se eliminan los platos en salida.

* Se verifica un exceso de tensién o un sobrecalentamiento de un componente eléctrico principal.
¢ Una o mas resistencias trabajan en aire.

A

LA Certified System
L Certified System
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CARACTERISTICAS INNOVADORAS

Mayor productividad
Ahorro de costes
Facil de usar
Versatilidad
Facilidad de limpieza
Seguridad y calidad en componentes

DE SERIE

- Fabricacién modular - Bombas de doble flujo

- Altura util de carga 45 cm - Arrastre de las cestas mediante

- Fabricacion de doble pared guias laterales

- Camaras de lavado sin tubos - Economizador de aclarado

internos - Interfaz LED
- Filtros de la cuba integrales - Completa programabilidad
- Médulo de lavado y aclarado - Autodiagndstico avanzado
integrado - Conexién USB integrada



INTERFAZ
FACILIDAD DE USO

Pantalla LED de 4 digitos.
Controles:

* Temperatura tanque y calderin
* Horas funcionamiento

* Autodiagndstico

GRAN APERTURA

e Mayor altura de acceso
e Carga facil
* Todo tipo de cestas 500x500 mm

e s
ALTURA ’ . \
0TIL | )
LN,
450 mm i A
e— h —

PROGRAMAS DE LAVADO

LINEA NL

LAVADO

SUCIEDAD MEDIA
Programa de uso general.

LINEA EVO

LAVADO SANITARIO
Tiempo de contacto de
120" seguin la norma DIN
10534.

SUCIEDAD MEDIA
Programa de uso general.

- LAVADO SANITARIO
Al Tiempo de contacto de 120”
segun la norma DIN 10534.

LINEA TOP

SUCIEDAD LIGERA
Indicado para la suciedad
reciente y/o ligera.

LAVADO CRISTALERIA
Enjuagado a 65°C, ciclo es-
pecial para proteger de un
desgaste prematuro la cris-
taleria.

SUCIEDAD LIGERA
Indicado para la suciedad
reciente y/o ligera.

AT

1 ANO GARANTIA o &7

o

2] CONSULTAR

Condicionada a uso, g e el
producto e instalaciones e -J?_'
adecuadas. =i B

SUCIEDAD MEDIA
Programa de uso general.
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TUNELES ARRASTRE

TECNOLO

GIAS DE LAVADO

Los tuneles de arrastre cuentan con tecnologias, varias patentadas, que se han desarrollado
para reducir el consumo minimo hasta un 40%, 1 litro de agua por cesta (segiin modelo).

ADAPTACION SEGUN CADA NECESIDAD
El consumo de agua se adapta a la productividad y al tipo de carga, reduciendo el coste y ofre-
ciendo resultados dptimos en cada lavado.

REDUCCION DE COSTES

ENJUAGUE

CAUDAL

La alimentacién mediante sistema con
break-tank conforme a las normas
WRC; bomba de enjuagado con tecno-
logia de doble envio. El calentamiento
se efectlia por medio de una caldera
dotada de tres resistencias en aleacién
Incoloy 800 que alimenta un par de
brazos de enjuagado final a través del
variador de flujo.

Variacién del caudal acorde a las nece-
sidades de consumo segun velocidad
de avance. Esto permite ahorrar agua,
electricidad y productos de lavado.

BRAZOS DE LAVADO

30 adler2012.

Cada brazo lleva 12 orificios para la sali-
da del agua. Con este disefio se genera
una cortina de agua formada por lamas
de agua extremadamente estables y
muy proximas unas de otras, de modo
que las lamas de agua realizan la funcién
de un verdadero estropajo hidraulico
gue arranca eficazmente la suciedad del
plato.

- Fabricados en matriz de resina con car-
ga isétropa de fibra de vidrio y microgra-
nulos de talco.

- Son mas ligeros, seguros, faciles de lim-
piar y mas duraderos.

- Boquillas pulverizadoras en acero inox,
que varian segun el enjuagado.

MAYOR PRODUCTIVIDAD

LAVADO .
La bomba de doble salida de 1,5 kW
- tiene un rendimiento equivalente a 1
bomba de 2 kW. Alimenta las 36 boqui-
llas direccionales colocadas en 3 bra-
zos de 40 cm de longitud. El agua sale
de las boquillas en forma de ldmina
estrecha, muy estable y concentrada,
ofreciendo resultados 6ptimos.
- Programas estandar: agua 60°C.
- Programas intensos: agua 63°C.

PRELAVADO (SEGUN MODELOS)

Mddulo de 82 cm de longitud. Com-
pleto sistema de lavado de 3 brazos. La

§ b

1 suciedad mas fuerte se elimina aqui y
es recogida por un primer filtro.Hay un

‘ filtro en superficie que lleva la suciedad

|

a un cesto extraible. Y un tercero estd
en la aspiracion de la bomba.

ARRASTRE
e Con respecto a la tradicional guia de
avance central, este sistema asegura
un mejor lavado de la zona central de
la cesta desde abajo y facilita el acceso
a las cubas para su limpieza. Los dientes
qgue mueven las cestas son de acero de
gran espesor, mientras que la corredera
de transporte se desliza sobre patines
de material sintético antifriccion. Guia
de cestas con doble via lateral para de-
jar la zona central del cesto completa-
mente libre para el paso del agua.

Dimensiones utiles de la boca de paso:
500 x 430 mm.

FACILIDAD DE LIMPIEZA

ACCESIBILIDAD

Todos los mdédulos estdn dotados de
puertas contraequilibradas de apertura
total que permiten un acceso facil a cual-
quier punto de la cdmara de lavado. A
los componentes eléctricos e hidraulicos
principales se accede para el manteni-
miento quitando los paneles anteriores,
obteniendo también en este caso una
superficie completamente libre.

CONSTRUCCION

== De doble pared en estampacion, tan-
~ que de lavado autolimpiables, sin tu-
berias internas, puertas de doble pared
y contraequilibradas de facil apertura.
Brazos de lavado y enjuagado facilmen-
te extraibles para su mantenimiento,
cortinas de separacién de mddulos de
material plastico para uso alimentario
extraibles sin el uso de herramientas.

1 ANO GARANTIA
Condicionada a uso,
producto e instalaciones
adecuadas.



LAVADO

GRANDES PRODUCCIONES MESAS

Tuneles de lavado modulares de gran potencia y dptimas prestaciones, pertenecientes El rendimiento 6ptimo de un tren de lavado estd condicionado por la planificacién del
a una generacién innovadora de lavaplatos de tunel destinados a representar el nuevo conjunto de la zona de lavado.

estandar de referencia del sector en términos de ventajas para los usuarios y la relacién
precio/rendimiento.

Pueden adaptarse para solucionar cualquier exigencia de lavado, con mddulos adiciona-
les de prelavado, aclarado y secado.

de Tunel de

secado lavado

H Médulo

227

|ONALES
SALIDA OPC

NTRADA Y
MESAS DEE

EJEMPLO DE INSTALACION DESARROLLADA SEGUN NECESIDADES DEL CLIENTE

CONSULTE VERSIONES ESPECIALES PARA MAYORES PRODUCCIONES:

2278 2515
o 3
IS 2 Asc.
'\Il:l:| ® \—L ang.
v
3406 3643
[ 1139 1128 1139 —‘ [ 1139 1128 562 814]
) * f 1 7\ * f f* 1
° 3
IS 8 Asc.
FI‘ ‘ ‘ ‘ s l:l:[ ang.
Yy
3096 3333
829 1128 1139 829 1128 562 814 J
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S Prelav. S Prelav. Asc.
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TUNELES ARRASTRE

MODELOS NLT ESTANDAR (2 CICLOS)

- Fabricaciéon modular.

- Altura util de carga 45 cm.

- Fabricacién de doble pared.

- Camaras de lavado sin tubos internos.

- Filtros de la cuba integrales.

- Mddulo de lavado y aclarado integrado.

- Bombas de doble flujo.

- Arrastre de las cestas mediante guias laterales.

- Economizador de aclarado.
- Aclarado integrado.

- Interfaz LED.
- Completa programabilidad.

- Autodiagndstico avanzado.

- Conexién USB integrada.

- 2 programas de lavado.

- Prelavado intenso (mod. NTL197)

CICLOS NLT115-60/120 NLT197-110/200+PRELAV.

LAVADO LIGERO 120 cestas/h 210 cestas/h
LAVADO SANITARIO 60 cestas/h 110 cestas/h
e 770 2568
1750 h
1150 |__600 " 829 1139 600
\ " _|
- 550 1
. 4 )
NEcapo, [4s0 2088 ST SECADO. 4110
OPCIONAL ) OPCIONAL
1615 [ 509 | 1615 1615
NLT115-60/120 NLT197-110/200
875 875
| [195430 7[195130

NLT115-60/120

Pies regulables en altura +/- 3cm

32 adler2012.es

NLT197-110/200+PRELAV.

770

2088

550

509

N
8

1615

FILTROS INTEGRADOS

Con una superficie plana inclina-
da hacia el exterior que facilita
el deslizamiento de los residuos
sélidos recogidos en el mismo y
con un cesto en el que conflu-
yen, quedando situados a los
que se llega facilmente para su
vaciado.

FLEXIBILIDAD DE USO

Uso flexible gracias a los progra-
mas de lavado especializados
(hasta dos) con diferentes tempe-
raturas y consumos especificos.

La altura util de 45 cm de ancho
le permite lavar bandejas, ban-
dejas y objetos voluminosos.

ALTURA
UTIL
450 mm
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Condicionada a uso,
producto e instalaciones
adecuadas.

CONSULTAR
FICHAS DE
PRODUCTO

DOTACION

1 cesta plana

NLT115
NTL197 1 cesta platos
1 cestillo de cubiertos
OPCIONES:

e Indispensable la instalacion de descalcificador en
aguas de dureza superior a 15° dH: consultar pag. 39

1615/2088
1150
70

NLT115-60/120

LAVADO

MODULO DE SECADO
OPCIONAL
'S

1615/2088
1968
70

NLT197-110/200+PRELAV.

MESAS DE ENTRADA Y SALIDA OPCIONALES

Dimensiones (LxPxH) 1150 x 770 x 1615 (2088) mm

Pot. bomba prelavado =

Temperatura prelavado -

Capacidad cuba 701.
Resistencia cuba 10.5 Kw
Bomba lavado Doble salida
Pot. bomba lavado 1.5 Kw
Temperatura lavado 60°C
Capacidad calderin 171.
Resistencia calderin 9.5 Kw

Pot. Bomba pre-aclarado -
Temperatura aclarado 82°C
Consumo aclarado 1501/h

Pot. max 40-60°C estandar

conmutacién cuba/calderin 22 Kw

NLT197-110/200+PRELAV.
1968 x 770 x 1615 (2088) mm
1.5 Kw - Doble salida
45°C
701.

10.5 Kw
Doble salida

1.5 Kw
60°C
171.

15.5 Kw
82°C

3001/h

30 Kw
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TUNELES ARRASTRE

MODELOS EVO (4 CICLOS)

- Fabricacion modular. - Aclarado integrado.
- Altura util de carga 45 cm. - Interfaz LED.
- Fabricacién de doble pared. - Completa programabilidad.
- Camaras de lavado sin tubos internos. - Autodiagnostico avanzado.
- Filtros de la cuba integrales. - Conexién USB integrada. FILTRADO SECUENCIAL
- Mddulo de lavado integrado. - Bomba de aclarado )

. 1 Los modulos de prelavado y
- Bombas de doble flujo. - Aclarado variable. lavado disponen de una combi-
- Arrastre de las cestas mediante guias laterales. - 4 programas de lavado. nacién de filtros y de prefiltros
- Economizador de aclarado. - Prelavado intenso (mod. EVO 197) de cajon, fabricados en acero,

presentes en todas las cubas;
realizan un filtrado progresivo
del agua de lavado de la cual se
eliminan todas las particulas con
un didmetro superior a 1 mm.

CICLOS - USO EVO115-4P+B.ACLARADO EVO197-4P+B. ACLARADO+PREL

OPCIONAL

1615
1615 509

OPCIONAL

1615

LAVADO LIGERO 160 cestas/h 270 cestas/h
LAVADO MEDIO/ALTO 120 cestas/h 200 cestas/h
LAVADO SANITARIO 60 cestas/h 110 cestas/h
LAVADO VASOS 80 cestas/h 135 cestas/h
DOBLE PARED
Reduce la pérdida de calory el rui-
do, las puertas tienen doble pared
con aislamiento.
770
JRT— 2568 e
1750 1968 t
1150 600 " 829 1139 600 "
\ " '
_I o 550 — 550
. 4 T 4 2 450
e |y 2ose i o | 2 1
R 1

1615 [ 509

EVO115-4P+B.AC. EVO197-4P+B.AC.+P. ALTURA
875 875 Q uTIL
— 450 mm
1 [ 19530 H ] 195430
EVO115-4P+BOMBA ACLARADO EVO197-4P+B. ACLARADO+PRELAVADO
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Condicionada a uso,
producto e instalaciones
adecuadas.

@@

CONSULTAR
FICHAS DE
PRODUCTO

DOTACION

1 cesta plana
1 cesta platos
1 cestillo de cubiertos

EVO115
EVO197

OPCIONES:

e Indispensable la instalacion de descalcificador en
aguas de dureza superior a 15° dH: consultar pag. 39.

LAVADO

MODULO DE SECADO
OPCIONAL
P

1615/2088
1150
70

1615/2088
1968

70

EVO115-4P+BOMBA ACLARADO

EVO197-4P+B. ACLARADO+PRELAVADO
MESAS DE ENTRADA Y SALIDA OPCIONALES

EVO197-4P+B. ACLARADO+PRELAVADO

] EVO115-4P+BOMBA ACLARADO

Dimensiones (LxPxH) 1150 x 770 x 1615 (2088) mm 1968 x 770 x 1615 (2088) mm
Pot. bomba prelavado - 1.500 W - Doble salida
Temperatura prelavado - 45°C
Capacidad cuba 701. 701.
Resistencia cuba 1.5 Kw 1.5 Kw
Bomba lavado Doble salida Doble salida

Pot. bomba lavado 1.5 Kw 1.5 Kw
Temperatura lavado 60°C 60°C
Capacidad calderin 171. 171.
Resistencia calderin 9.5 Kw 15,5 Kw

Pot. Bomba aclarado 200 W 200 W
Temperatura aclarado 82°C 82°C
Consumo aclarado 170min/220max I/h 240min/320max I/h

Pot. max 40-60°C estandar
conmutacién cuba/calderin 23,2 Kw 30,2 Kw
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TUNELES ARRASTRE

MODELOS TOP (2 CICLOS)

- Fabricaciéon modular. - Bomba aclarado.
- Altura util de carga 45 cm. - Sistema de gestion de la potencia.
- Fabricacién de doble pared. - Economizador de aclarado.
- Cadmaras de lavado sin tubos internos. - Aclarado accesible para facil limpieza. y
- Bpmbas de d0b|e.ﬂUJO. - Interfaz LED. N GUIAS LATERALES
- Filtros de la cuba integrales. - Completa programabilidad. .

. . . L Cestas de remolque con guias
- Méddulo de lavado y aclar.ado mtggrado. - Autod!algnostlcjo avanzado. laterales. En comparacién con
- Arrastre de las cestas mediante guias laterales. - Conexion USB integrada. la guia de alimentacion central
- Regulacion electrénica de velocidad. - 2 programas de lavado. tradicional, permite un mejor la-
- Alimentacion del agua con BreakTank. - Prelavado intenso (mod. TOP252) vado del area central de la cesta

desde la parte inferior y una me-
jor accesibilidad de los tanques
de limpieza.

CICLOS TOP170-4P+B/AC TOP252-4P+B/AC+PRELAV

LAVADO LIGERO 200 cestas/h 270 cestas/h

LAVADO MEDIO/ALTO 150 cestas/h 200 cestas/h

FACIL LIMPIEZA'Y
ERGONOMIA
Gracias a la construccién intrinse-
camente limpia con tanques total-
mente moldeados, la cdmara de

VS
1701 2519 lavado sin tuberias internas y las
1139 . 562 " 829 1128 62 cortinas de separacion extraibles
r : hechas de material higiénico.
7 550 — 550
450 | 450
450 208 l 450 2088 l
1615 509 | 1615 1615 [~ s09 1615
TOP170-4P TOP252-4P
+BOMBA +BOMBA ACLARADO
ACLARADO 875 +PRELAVADO 875 ALTURA
UTIL
=
|] 195430 | 195}:30 H 450 mm
TOP170-4P+B/ACLACARO TOP252-4P+B/ACLARADO+PRELAVADO
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Condicionada a uso,
producto e instalaciones
adecuadas.

Dos
CONSULTAR CALDERINES
FICHAS DE
PRODUCTO

DOTACION

1 cesta plana
1 cesta platos
1 cestillo de cubiertos

TOP170
TOP252

OPCIONES:

e Indispensable la instalacion de descalcificador en
aguas de dureza superior a 15° dH: consultar pag. 39

TOP170-4P+B/ACLACARO
MESAS DE ENTRADA Y SALIDA OPCIONALES

T oriarsacmo

Dimensiones (LxPxH) 1.701x 770 x 1.615 mm

Pot. bomba prelavado -

Temperatura prelavado -

Capacidad cuba 701.
Resistencia cuba 10.5 Kw
Bomba lavado Doble salida
Pot. bomba lavado 1.5 Kw
Temperatura lavado 60°C
Capacidad calderin 17 +171.
Resistencia calderin 8-6 Kw
Pot. Bomba aclarado 200 W
Temperatura aclarado 80°C
Consumo aclarado 300 max I/h

Pot. max 40-60°C estandar

conmutacién cuba/calderin 26.9Kw

LAVADO

1615/2088
2519
70

TOP252-4P+B/ACLARADO+PRELAVADO

TOP252-4P+B/ACLARADO+PRELAVADO
2.519x770x 1.615 mm
1.500 W - Doble salida

45°C
701.
10.5 Kw
Doble salida
1.5 Kw
60°C
17 +171.
10.5-6 Kw
200 W
80°C
400 méx I/h

30.9 Kw
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ACCESORIOS

OPCIONALES TUNEL DE ARRASTRE

RECUPERADOR DE CALOR

Utiliza un sistema de alta eficiencia
| condensando el vapor latente para
| calentarel agua del calderin, ahorran-
do hasta 8 kW/h.

Versién estandar - PV.P.: 4.700 €
Versién agua osmotizada - PV.P.:
9.550 €

COLLARIN ASPIRACION VAPOR

@25

H21lcm

700 m3/h
200 W

PV.P.: 1.450 €

Este mddulo opcional de 600 mm
utiliza aire a 70°C procedente del ex-
terior y calentado por un intercam-
biador de 6 kW. Un turboventilador
radial envia el flujo a dos bocas su-
periores.

1.400m3/h 6KW -PV.P.: 5.550 €
1.400m3/h 9KW - PV.P.: 6.000 €

Sustituye el secado en linea, permi-
tiendo ahorrar espacio en las instala-
cionesenLoenC.

83x88x178 cm

6kW PV.P.: 10.875 €
| 9kW PV.P.:11.200 €

KIT MICROINTERRUPTOR FINAL DE CARRERA

PRELAVADO EN ANGULO

Sustituye el prelavado en linea en
los modelos NLT197 y EVO197,
permitiendo ahorrar espacio en las

instalacionesen Lo en C.
PV.P.: 2.900 €

INTERRUPTOR DE EMERGENCIA

Del tipo de rearme manual, se posi-
cionan en entrada o en salida segun
la disposicion de la zona de lavado.
PV.P.:225€

DOSIFICADORES DETER. Y ABRILLANTADOR

Peristalticos de regulacién electré-
nica, montados internamente en la
maquina.

PV.P.: 525 €

REDUCTOR DE PRESION CON MANOMETRO

Para la gama Estandar es indispen-
sable cuando la presiéon de entrada
de agua es superior a 4 bares dina-
| micos.

| PV.P:350¢€

MODELOS MESAS

MESAS LISAS:
- Construccidn en acero inox. AlSI 304 18/10 satinado.

- Encimera en 1,5 mm. de espesor reforzada con omegas.

- Peto trasero de 100 mm. (excepto ala).

- Engatillado a maquina de lavado.

- Perfil salvaaguas.

- Estructura con marco de refuerzo.

- Especifique entrada a derecha/izquierda.

MESAS LISAS

MESA 1 aro desbarazador
MURAL 1 cuba 50 x40 x 25 1800 x 700 x 850 mm  2.350 €
ENTRADA
MESA De entrada/salida de
CENTRAL lavavajillas 1100x700 x 850 mm 900 €
MESAS RODILLOS:

- Construccion en acero inox. AlSI 304 18/10 satinado.

- Encimera en 1,5 mm. de espesor reforzada con omegas.
- Peto trasero de 100 mm. (excepto ala).

- Engatillado a maquina de lavado.

- Rodillos de nylon con cojinetes inox.

- Desagtie frontal.

- Estructura con marco de refuerzo.

Especifique entrada a derecha/izquierda.

MESAS RODILLOS

MESA SALIDA Rodillos
MESA SALIDA Rodillos
MESA SALIDA  Rodillos a medida en 90°

1100 x 630x 875 mm 1.885 €
1600x630x875mm  2.495 €
1100x 1100x 850 mm 2.800 €

PV.P.: 250 €
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ACCESORIOS

DESCALCIFICADORES DE AGUA Adler2012 recomienda la instalacion de descalcificadores en aguas de una du-

reza superior a 15°dH en las diferentes maquinas de lavado para conseguir un
(APTOS PARA HORNOS, HIELO Y LAVADO) mejor funcionamiento y evitando problemas de cal.

Para un éptimo rendimiento y durabilidad de la maquina recomendamos encareci- VERSIONES CON SISTEMAS DE DESCALCIFICACION AUTOMATICA
damente el uso de descalcificadores segun la dureza del agua a tratar. 2
y ) ) ) . ) Disponible para modelos de cesta 40, 50 y Cipula. [

En funcion de las necesidades del cliente, es posible elegir desde el sistema manual Asegura el correcto funcionamiento y resultados de su la-
hasta el equipo de dsmosis. vavajillas.

Solo vigile nivel de sal y al final de jornada pulse inicio de
DESCALCIFICADOR MANUAL descalcificacion.

r. 4 CUADRO AUTONOMIA RESINA

8 LITROS 12 LITROS

Altura 400 mm  Altura 500 mm

0% 0% 40% P
20 50 120 [ SIMPLEY

Dimensiones ; J
185 mm 185 mm . ¥
— - L . N° Ciclos 120 75 60 EFICAZ
Conexién acometida 3/8” 3/8”
Resina contenida 581 91

DESCALCIFICADOR AUTOMATICO

KIT BOMBA AUMENTO PRESION BRAZOS INOX

0,32Kw 230V 50Hz
Condensador 8uF
Entrada y salida 12 mm - 435 €

Incremento brazo en
acero INOX - 165 € NETOS

KIT DOSIFICADOR DETERGENTE PREFILTRO CUBA INOX
230V 50-60Hz
Reguladorde0a3l/h

lﬂ.. ‘wqg!-ﬁ Incluye kit de montaje -200 €

555
244
-~ 530 CESTAS Y ALMACENAJE DE LAVADO

Incremento prefiltro de cuba en
acero INOX - A consultar

DEP.AUT. 1000
Dimensiones-sin rodillos- (LxPxH) 244 x 530 x 555 mm

\ i

Conexion acometida 3/4” Consultenos para
Caudal nominal segiin EN 14743 méx. 1.000 I/h conocer mpgielos de
Conexién de red 230V~1N 50Hz Cesta 400x400 Cesta Platos 400x400 Insertador platitos cestas adicionales
Consumo eléctrico 15 W 45¢€ 50€ 12¢€

OSMOSIS INVERSA

i Cesta bandejas Cesta Universal Cesta platos Cesta platos
CONSULTAR PAG. 18 500x500x100 ©00x500 500x500 500x600 Cesta vasos 500x600

68 € 45 € 50 € 175 € 175 €
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LINEAS DE FABRICADORES DE HIELO NS

ECP
Hielo compacto

EN - ENM
Hielo nugget

ES
Hielo triturado

ESP
Hielo escamas




FABRICADORES HIELO

CONSTRUCCION Y COMPONENTES

La amplia gama de fabricadores de hielo eurﬁ‘igor es el resultado de 50 afios de expe-
riencia y constante mejora para ofrecer al usuario el modelo mas adecuado a sus necesidades.

La alta tecnologia utilizada, la capacidad productiva y los estrictos ensayos garantizan la alta
calidad del producto.

Todos los materiales utilizados en las maquinas de hielo cumplen con las regulaciones de
la FDA (Administracion de Alimentos y Medicamentos) y estdn marcados como ICIM. Los
productos tienen una garantia de 12 meses y estan certificados en clase tropical + 43°C.

Ofrece una amplia variedad de formatos de hielo para poder abarcar diversas necesidades:
bares, restaurantes, discotecas, hoteles, hospitales, industria pesquera, supermercados...

=
=
=
=
=
=

[
T
UHHm

TECNOLOGIA Y CALIDAD

La elevada tecnologia, la capacidad de produc-
cién y las estrictas pruebas, garantizan la calidad
insuperable del producto.

Todos los fabricadores de hielo cumple con las
Directivas Europeas de Conformidad de producto
obteniendo asi el marcado CE, que garantiza tanto
la calidad de construccién como la seguridad.

%42 adler2012.es



CARACTERISTICAS

TIPOS DE HIELO

CARACTERISTICAS GENERALES

Todas nuestras maquinas de hielo llevan el marcado CE.

COMPACTO Se suministran con:

- Tubo de alimentacién
- Pies

- Pala de hielo

- Tubo de drenaje

Voltaje estandar: 220-240V ~ 50Hz (voltaje especial bajo pedido)

Los datos de producciones son validos a:
- Temperatura ambiente +21°C y temperatura del agua +15°C

* ! Condiciones de instalacion:

ESCAMAS - Temperatura ambiente de +10°C a +43°C

- Temperatura del agua de +3°C a +32°C

- Voltaje Min. -10% / Méx. +10%

- Presidn de entrada de agua de 1 bar (14 psi) a 6 bar (84 psi)

ol T4V
E E Minimo | +i0°C +3°C -10% | 1bar(14psi)
NO

NUGGET OK Méximo | [+43°C | +32°C | +10% [6bar(84psi)

0 CET

21°C  15°C

TRITURADO

adler2012.es 43&%\5



FABRICADORES HIELO

ECP - HIELO COMPACTO (sin depésito)

Los fabricantes de cubitos de hielo compacto estan disponibles en dos versiones de REFRIGERACION,
tanto por AIRE como por AGUA.

Generan un cubito de hielo macico y cristalino. El hielo se produce mediante agua pulverizada
sobre el evaporador de cobre. Una inversion de ciclo permite que los cubitos de hielo caigan al

contenedor.

- Modelos provistos de cuerpo de acero inoxidable AlSI 304 Scotch Brite.

- Aislamiento interno del contenedor libre de HCFC.
- Viene con unidad de almacenamiento incorporada.

- Refrigeracion frontal y lateral.

- Rejillas laterales para una mejor ventilacion interior.

- Facil acceso y minimo mantenimiento.

- Refrigerante R452A.

CONSULTAR
FICHAS DE
PRODUCTO

USsOS

HOTEL
RESTAURANTE
FAST FOOD
BAR

DISCO
INDUSTRIA

SALIDA AGUA

. 4

ALIMENTACION

¢ ENTRADA AGUA
EVAPORADOR

ENTRADA AGUA =
CONSENSADOR

Doble conexion hidraulica en maquinas
refrigeradas por agua (de ECP37a ECP100)
PARA TRATAR EL AGUA DE FABRICACION

%44 adler2012.es

ECP 28 AGUA/AIRE

ECP 37 AGUA/AIRE 37
ECP 46 AGUA/AIRE 46
ECP 52 AGUA/AIRE 48
ECP 80 AGUA/AIRE 88
ECP 100 AGUA/AIRE 100
ECP 135 AGUA/AIRE 130
ECP 155 AGUA/AIRE 155

)

A TmAY

16

16

25

40

60

65

65

@40.5 mm

380

455

455

890

870

1050

1400

ESCALA REAL

Agua: 14 - Aire: 3,1
Agua: 14 - Aire: 4,6
Agua: 14 - Aire: 3,5
Agua: 14 - Aire: 3,5
Agua: 14,2 - Aire: 2,5
Agua: 14,2 - Aire: 2,5
Agua: 15,3-Aire: 2,8

Agua: 13 - Aire: 2,6

387 x 470 x 687 (+5)
497 x 592 x 687 (+65)
497 x 592 x 687 (+65)
497 x 592 x 797 (+110)
735 x 603 x 910(+110)
735x 603 x 1010 (+110)
840x 740 x 1075(+110)

840x740 x 1075 (+110)

PRODUCCION | DEPOSITO | POTENCIA | CONSUMO MEDIDAS mim(Lx
I 5 e

1.695€ 1.745€
1985€ 2.025€
2.070€ 2.145€
2.195€ 2315€
3.200€ 3.240€
3.410€ 3.495€
4.395€ 4.450¢€
4.550€ 4.605€

Todos los modelos producen un cubito de 40gr. Sélo en los modelos ECP135 y ECP155 se puede producir uno de 60gr (bajo pedido).


https://adler2012.es/3fichas-tecnicas-adler2012/fabricadores-de-hielo/

EN -ENM - HIELO NUGGET (con/sin depdsito)

Los fabricadores de hielo nuggets, producen hielo compacto, apto para
distintos usos: desde cdcteles hasta presentacion de productos.

- Estructura exterior AlSI 304, Scotch Brtite.
- Evaporador fabricado en AlSI 304, sinfin fabricado en AlSI 303.
- Facil limpieza gracias a las superficies redondeadas

- Aislamiento interno del contenedor libre de HCFC. y\ ==
5 S=
- Consumo bajo de energia. §§
. = ==
- Refrigerante R452A. ==
g E s

2

usos
: PRODUCCION DEPOSITO POTENCIA CONSUMO MEDIDAS mm
CONSULTAR FAST FOOD [ ] |
E CAS DE BAR mE EN 50 AGUA/AIRE Agua:5,3-Aire:1 450 x 620 x 680 (+5) 3.750 €
PRODUCTO DISCO - EN 85 AGUA/AIRE 85 20 550 Agua:6,3-Aire: 1 500 x 660 x 690 (+110) 3.825€
PESCADERIA [ | )
SUPERMERCADO EN 140 AGUA/AIRE 140 50 650 Agua: 6,4-Aire: 1 738 x690 x 1020 (+110) 4.525 €

PRODUCCION POTENCIA CONSUMO MEDIDAS mm
SIN DEPOSITO AGUA (L/Kg) (LxPxH) PVP AIRE PVP AGUA
ENM 450 AGUA/AIRE 1.700 Agua: 5,8 - Aire: 1 560 x 569 x 695 7.450 € 7.905 €

COMPATIBLE BP240 - BX110/200/350/550 - ROLB1/108 - ROLB2/216 - ROLB3/216

adler2012.es 45(\%3
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FABRICADORES HIELO

ES- ESM - HIELO TRITURADO (con/sin depdsito)

Los fabricadores de hielo triturado producen hielo granular de calidad, compacto y seco. |dea-
les para almacenamiento y transporte.

Es facil de dosificar, perfecto para exponer alimentos como pescado y fruta, también es ideal
para su uso en la industria quimica y farmacéutica, asi como en centros de bienestar.

- Evaporador fabricado en acero inoxidable 18/8, con reductor sobre el evaporador con engranaje. g
. . . g ¢
- Concepto innovador en cuanto a mecdnica interna, con paneles facilmente desmontables “",3- Ay

que permiten un acceso rapido y comodo en las piezas interiores para limpieza o inspeccion.
- Con apertura retractil para facilitar el acceso al hielo.
- Bajo consumo de energia.
- Refrigerante R452A.

USOS
. PRODUCCION DEPéSITO POTENCIA CONSUMO MEDIDAS mm
sesTauRANTE G - SR
CONSULTAR PESCADERIA ES 60 AGUA/AIRE Agua: 5,3 - Aire: 1 450 %620 x 680 (+65) 3.745€
FICHAS DE SUPERMERCADO ] | |
PRODUCTO MEDICINA ——— ES 102 AGUA/AIRE 100 19 550 Agua: 6,3 - Aire: 1 496 x 660 x 685 (+110) 3.850 €
SPA - ES 150 AGUA/AIRE 150 38 650 Agua: 6,4 - Aire: 1 741 x 678 x 925 (+110) 4.650 €
INDUSTRIA . _
ES 155 AGUA/AIRE 150 55 650 Agua: 6,4 - Aire: 1 741 x 678 x 1015 (+110) 4.795 €

PRODUCCION | POTENCIA CONSUMO MEDIDAS mm

SIN DEPOSITO (Kg/Dia) - AGUA (L/Kg) (LxP x H + HPatas) PVP AGUA

ESM 160 AGUA/AIRE 160 Agua: 5,5 - Aire: 1 560 x 569 x 600 4.495 € 4,575 €

ESM 280 AGUA/AIRE 280 1.050 Agua: 5,2 - Aire: 1 560 x 569 x 695 6.175 € 6.355 €

| ESM 510 AGUA/AIRE 510 1.700 Agua: 5,8 - Aire: 1 560 x 569 x 695 7.515 € 7.925 €

> ESM 1000 AGUA/AIRE 1.000 3.200 Agua: 5,3 - Aire: 1 934 x 684 x 700 15.750 € 15.815 €

Reductor colocado en la parte
superior del evaporador

%46 adler2012.es
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ESP - HIELO ESCAMAS (sin depdsito)

Los fabricadores de hielo en escamas, con una temperatura entre -5° y -8°C, fabrica
copos de hielo con un espesor que varia entre 1,5 y 3 mm. Faciles de almacenar,
manipular y dosificar, son ideales para la industria pesquera, para el procesamiento
de carne, para el transporte y almacenamiento de alimentos.

- Estructura exterior AISI 304, Scotch Brtite.

- Modelos sin depésito con posibilidad de colocar depdsito de almacenamiento.

- Produccidn con temperatura ambiente a + 21°Cy agua a + 15°C.

- Superficies internas redondeadas faciles de limpiar.

- Refrigerante R452A.

USOS PRODUCCION POTENCIA MEDIDAS mm
CON DEPOSITO CONSUMO AGUA (L/Kg) (LxPxH + HPatas) PVPAIRE | PVPAGUA

PESCADERIA o ESP 250 AGUA/AIRE 1.700 Agua: 7,5 - Aire: 1 870x550x600  9.485€  9.700 €
CONSULTAR SUPERMERCADO ESP 400 AGUA/AIRE 400 2.100 Agua: 7,5 - Aire: 1 900 x 588 x 705 11.025€ 11.250€
FICHAS DE MEDICINA
PRODUCTO SPA ESP 600 AGUA/AIRE 620 3.000 Agua: 7,4 - Aire: 1 900 x 588 x 705 13.150€ 13.425€
INDUSTRIA [ | ESP 900 AGUA/AIRE 900 4.600 Agua: 6,9 - Aire: 1 1.107x700x 800  17.625€ 18.000 €
HOTEL ESP 1500 AGUA/AIRE 1.500 6.000 Agua: 7,0 - Aire: 1 1.107x700x800  26.900 € 27.450 €
ESP 2000 AIRE 2.300 7.000 Aire: 1 1.062x832x1.423  35.350 € -
oo |\ S, i | oo L
BP 240 942 x 795 x 1.053 (+100) ESM160/280/510 - ENM450 1.800 €
BX 200 870 x 815 x 1.000 (+100) 200 ESM160/280/510 - ENM450 - ESP250 2.025 €
BX 350 1.250 x 815 x 1.000 (+100) 350 ESM280/510 - ENM450-ESP250/400/600 2.935€
BX 550 1.110 x 1.060 x 1.915 550 ESM510/1000- ENM450-ESP400/600/900/1500  9.775 €
ROLB1/108 795 x 1.060 x 1.284 108 +17 ESM160/280/510 - ENM450 4.950 €
ROLB2/216 1.560 x 1.060 x 1.484 108 x2 +50 ESM280/510 - ENM450 7.725 €
_ ROLB3/216 1.560 x 1.330 x 1.810 108 x2 + 300 ESM510/1000 - ENM450-ESP600/900/1500 13.825 €
Modelos BP y BX: estructura exterior INOX Modelos ROLB: estructura exterior en polietileno
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HORNOS Y COMPLEMENTOS 49 &)

LINEA BRASA ’VO:/504 \
Hornos de brasa - Parrillas \ o

LINEA PIZZA
Hornos de pizza - Hornos de lefia - Hornos de tunel

COMPLEMENTOS
Batidoras - Amasadoras - Laminadoras

Yoy, ‘

LINEA UNOX

ChefTop Mind.Maps One - ChefLux - BakerLux Shop.Pro - LineMiss - LineMicro




CARACTERISTICAS

HORNOS DE BRASA

MARCAR LA DIFERENCIA

Hornos utilizados por los chefs mas especializados de todo el mundo. Util para restaurantes,

tabernas, hoteles, cafeterias bistro...
- Funciona exclusivamente con carbon.

- Cuenta con un moderno disefio de barbacoa cerrada y varios niveles de parrilla.
- Con sistema de ventilacién para el control de la temperatura.

- Otorgan un sabor Unico a todo tipo de alimentos, a la vez que aumenta la productividad de
la cocina. Pueden cocinar al mismo tiempo: carne, pescado, pollo, hamburguesas, bistecs,

aperitivos...

Kit de chimenea

Puerta

Bandeja recoge grasas

Regulador entrada
de aire

C@ 50 adler2012.es

<«— Cortafuegos desmontable
Rejilla Gastronorm para
atemperar/mantener

Regulador de flujo de aire

Termdmetro

Cajén recogedor de
cenizas

NEGRO ROJO
(Estandar) (Opcional)

DISPONIBLE
EN FONDO 577 Y 777

¢

INOX
(Opcional)




PARRILLAS

ALTA PRODUCTIVIDAD EN LA COCINA

Son parrillas abiertas, fabricadas en acero inoxidable. Permiten al chef ajustar
facilmente la altura de las parrillas y obtener la temperatura éptima ayudandose
de varios niveles de asado.

- Con disefio ergondmico, practico y funcional. Disponible en version de sobremesa
y mueble.

- Sistema de elevacién integrado y temperatura deseada a través de distintos niveles.
- Con cajon colector de cenizas.

N ‘

LINEA BRASAS

ELEMENTOS

COMUNES

Atizador

.‘;'-" . g, ’

Rascador de Pala para
parrilla cenizas
HORNOS

Parrilla de
acero inox

<

Cajon cenicero Pinzas

PARRILLAS

Parrillas de
varillas superiores

u n

Parrillas en “v

Iniciador de
carbén
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HORNQOS

HORNOS DE BRASA FONDO 577

1040 1630
984 784
L! 577 577
1 CONSULTAR
FICHAS DE SOBREMESA 75 ESTANTE 45
PRODUCTO
INFORMACION TECNICA SOBREMESA 45 SOBREMESA 75 ESTANTE 45 ESTANTE 75
Fondo 577 Fondo 577
Dimensiones ext. (LxPxH) 784 x 577 x 1040 mm 984 x 577 x 1040 mm 784 x 577 x 1630 mm 984 x 577 x 1630 mm
PARRILLA PARRILLA wi ;
Productividad estimada 45 comensales 75 comensales 45 comensales 75 comensales
MODELOS 75 MODELOS 45 ) i . ) . . . . . .
FONDO 577 Tiempo de encendido 30 min. promedio 30 min. promedio 30 min. promedio 30 min. promedio
Consumo diario de carbon* 6-8kg 10-12 kg 6-8kg 10-12 kg
735
235 Tiempo util de uso 7 horas 9 horas 7 horas 9 horas
[ T Temperatura de asado 250°Ca 350 °C 250°Ca350°C 250°Ca 350 °C 250°Ca350°C
° ° Tasa de escape 1.600 m*/hora 2.100 m3/hora 1.600 m*/hora 2.100 m3/hora
a & salida de calor * 6 KW 6 KW 6 KW 6 KW
Diametro de extraccion @ 180mm @ 180mm @ 180mm @ 180mm
\ Peso 190 Kg 238 Kg 223 Kg 270Kg
INSTALACION
Separacion con equipos
no inflamables 100 mm
Separacion con equipos
inflamables 300mm
ACCESORIOS INCLUIDOS
Comunes: 2 Parrillas de acero inox Kit chimenea 2 Rejillas Gastronorm | 1 Pinza de acero inox
Cajon cenicero (cortafuegos) ‘ (2 niveles) Atizador
Pala para cenizas Bandeja recogegrasas Rascador de parrilla

____

*Depende de la calidad del carbdn.
*Los hornos estan sujetos a cambios técnicos y de disefio sin previo aviso.
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LINEA BRASAS

HORNOS DE BRASA FONDO 777

1040 1630
984 784
777 777
SOBREMESA 110 ESTANTE 75
Dimensiones ext. (LxPxH) 784 x 777 x 1040 984 x 777 x 1040 784 x 777 x 1630 984 x 777 x 1630
PARRILLA PARRILLA Productividad estimada 75 comensales 110 comensales 75 comensales 110 comensales
MODELOS 75 MODELOS 110 ) ) ) ' ) ' . . . .
FONDO 777 Tiempo de encendido 30 min promedio 30 min promedio 30 min promedio 30 min promedio
735 Consumo diario de carb6on* 10-12 kg 15-17 kg 10-12 kg 15-17 kg
—_—— =R Tiempo util de uso 9 horas 9 horas 9 horas 9 horas
Temperatura de asado 250°Ca350°C 250°Ca350°C 250°Ca350°C 250°Ca350°C
Tasa de escape 2.100 m3/hora 2.500 m3/hora 2.100 m3/hora 2.500 m3/hora
Salida de calor * 6 KW 8 KW 6 KW 8 KW
Didmetro de extraccién @ @ 180mm @ 180mm @ 180mm @ 180mm
v Peso 235Kg 302 Kg 275Kg 350 Kg
Separcion con equipos 100mm
Sagoreciin son suipos 300
Comunes: 2 Parrillas de acero inox Kit chimenea ‘ 2 Rejillas Gastronorm | 1 Pinza de acero inox
Cajén cenicero (cortafuegos) ‘ (2 niveles) Atizador
Pala para cenizas Bandeja recogegrasas Rascador de parrilla

____

*Depende de |a calidad del carbén
*Los hornos estan sujetos a cambios técnicos y de disefio sin previo aviso
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HORNQOS

MEDIDAS HORNOS DE BRASA

77 577
Lomensiones | s ™ s = |
X 785 785 985 985

A A 1
S R— === S Y 577 777 577 777
N
x @ Z 1095 1095 1095 1095
c———— >
X1 250 250 250 250
~ @
o Y1 675 875 675 875
N
L i - Y2 285 285 285 285
= =0 = n
N B Z1 60 60 60 60
1y — :,I__H -
N = - Y > 72 730 730 730 730
- X > < Yl >
“ > Z3 305 305 305 305

A
= = Comorions o e
e g — X 785 785 985 985
@ ll Y 577 777 577 777
N 3 VA 1685 1685 1685 1685
N pr——— - X1 250 250 250 250
E Y1 675 875 675 875
A
Y2 285 285 285 285
— Z1 650 650 650 650
N v
72 730 730 730 730
(|| N &
YV A Y Z3 305 305 305 305
X Y1l
> Z4 130 130 130 130

Los hornos estan sujetos a cambios técnicos y de disefio sin previo aviso. Dimensiones en mm.
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PARRILLA DE CARBON SOBREMESA

LINEA BRASAS

PARRILLA GP1G

600

1000

630

< »
< >

\

frmm——
=8

PARRILLA DE CARBON CON MUEBLE

PARRILLA GP2G PARRILLA GP3G

1000

\

A rzzﬂ rzzﬂ
11 11
[ 500 > 500
8
S
f .
[ 1r
/e
H @ )
7 /——
Y —

1000

\

A

PARRILLA GP1GC

300

190

455
-

|295|
<>

620
N

—

‘ 610
-

600

< »
< |

1550

3

> 630, _

==

lﬂ

- 800

—————>

PARRILLA GP2GC PARRILLA GP3GC

1000

»
>

1550

]

A [7“‘1

FOO

>

A
y

00

© = ©

1200

Las parrillas estan sujetas a cambios técnicos y de disefio sin previo aviso. Dimensiones en mm.

1550

<
<

1650

1800
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PARRILLAS

PARRILLA DE CARBON SOBREMESA

_ 800 -~
A A
1000 1000
800 1800
o
9 5 825 825
® GP1G GP3G
Y 1 | -
| — 0
v | ’@ e 1000
1200
~
_ 1200 _ .
GP2G
A
o
o~ [
a Dimensiones ext. (LxPxH) 800 x 825 x 1000 mm 1200 x 825 x 1000 mm 1800 x 825 x 1000 mm
Zona de asado 630 x 620 mm 1000 x 620 mm 3 x (500 x 620 mm)
Tiempo de encendido 30 min promedio 30 min promedio 30 min promedio
v I i Consumo diario de carb6n* 16- 20 kg 18-22kg 27 -38kg
Temperatura de asado 200°Ca250°C 200°Ca250°C 200°Ca250°C
1800
< > Tasa de escape 2.000 m?/hora 2.500 m3/hora 5.300 m?/hora
A4 Peso 130 Kg 190 kg 250 kg
INSTALACION
n Separacién con equipos
ol & no inflamables 100 mm
~
o Separacion con equipos
inflamables S00/mm
v ACCESORIOS INCLUIDOS
| S— —— ]
Y Por modelo: 1 Parrilla extraible con ranura “V” | 2 Parrilla extraible con ranura “v” | 3 Parrilla extraible con ranura “v”
Comunes: Iniciador de carbén Cajon cenicero Pala para carbon
Rascador de parrilla 2 Parrillas superiores extraibles (4 en GP3G)
S . emoe  sswe 1050
2 CONSULTAR
FICHAS DE *Depende de la calidad del carbén
PRODUCTO “Las parriias estan sujetas a camnios tecnicos y de disefio sin previo aviso
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LINEA BRASAS

PARRILLA DE CARBON CON MUEBLE

_ 800 -
A A
o
wl &
® 1550
1800
Y — = 1550 825
\i 1
1200 GP3GC
_ 1200 _ .
GP2GC
A
- INFORMACION TECNICA GP1GC GP2GC GP3GC
o
o o0
a Dimensiones ext. (LxPxH) 800 x 825 x 1550 mm 1200 x 825 x 1550 mm 1800 x 825 x 1550 mm
Zona de asado 630 x 620 mm 1000 x 620 mm 3 x (500 x 620 mm)
Tiempo de encendido 30 min promedio 30 min promedio 30 min promedio
v i Consumo diario de carb6n* 16 - 20 kg 18-22 kg 27 -38kg
Temperatura de asado 200°Ca250°C 200°Ca250°C 200°Ca250°C
< 1800 > Tasa de escape 2.000 m3/hora 2.500 m3/hora 5.300 m?/hora
A A Peso 160 Kg 220 kg 280 kg
INSTALACION
n Separacidn con equipos
ol & no inflamables 100 mm
~
o Separacidn con equipos
inflamables S00imm
h A e . . . . . ACCESORIOS INCLUIDOS
Y Por modelo: 1 Parrilla extraible con ranura “v” 1 Parrilla extraible con ranura “v” 3 Parrilla extraible con ranura “v”
Comunes: Iniciador de carbdn Cajon cenicero Pala para carbon
Rascador de parrilla 2 Parrillas superiores extraibles (4 en GP3GC)
S S mmse sese name
i CONSULTAR
FICHAS DE *Depende de la calidad del carbén
PRODUCTO “Las parrinas estan sujetas a campios tecnicos y de disefio sin previo aviso
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PARRILLAS

PARRILLA DE CARBON ENCASTRABLES

MAXIMA ADAPTABILIDAD

Las parrillas encastrables se pueden colocar en encimera persona-
lizada o instalacién de chimenea.

Ofrecen casi todas las capacidades de las parrillas de sobremesa o

con estante, pero vienen dispuestas para deslizarse en un soporte 980
disefiado seglin necesidades del restaurante o cocinero. 700
760

Disponible en 3 tamafios para ajustarse a cada cliente.

980
1250
760
GPM2G
980
1800
760
GPM3G
Dimensiones ext. (LxPxH) 700 x 760 x 980 mm 1250 x 760 x 980 mm 1800 x 760 x 980 mm
Zona de asado 1x (500 x 620 mm) 2 x (500 x 620 mm) 3 x (500 x 620 mm)
. CONSULTAR Peso 130 Kg 190 kg 250 kg
FICHAS DE INSTALACION
PRODUCTO
Separacion con equipos
noinflamabies P 100 mm
Separacion con 300 mm

equipos inflamable

*Las parrillas estan sujetas a cambios técnicos y de disefio sin previo aviso. Dimensiones en mm.
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LINEA BRASAS

PARRILLA DE CARBON ENCASTRABLES

1 CUERPO GPM1G

2 CUERPO GPM2G 3 CUERPO GPM3G

805

A

805

805

P 690 -~ » 1240 -~ _
405 740 1290 |
P +——> < >
AR L==D, ¥ Il sl ¥
o o ‘ Q |
> 500 > 500 > 500
£ B Y ol i i i
= i | I
_Y v
P 700 - B 1800 N
- > < >|
"’J' - "’J' -
A 2 A ©
mil l mik l
— —
—y —y
A A
300 300
o o o
X ﬁ & R 5
620 620
-« -«
\ \
oA oA
\/ 31 [ L] \ 317 [ L]
760 760
+——> B e EE—

*Las parrillas estan sujetas a cambios técnicos y de disefio sin previo aviso. Dimensiones en mm.
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CARACTERISTICAS

CONSTRUCCION Y COMPONENTES

Hornos compactos que le ofrecerdan resultados de alta calidad preservando todas las
cualidades del producto.

Soluciones competentes y de calidad para responder a las necesidades reales de los profesio-
nales de la pizza.

Hornos certificados que pasan por controles continuos para ofrecer maquinas fiables a lo largo
del tiempo.

Fiabilidad italiana para cocinas profesionales.

AMPLIAS POSIBILIDADES

No sdlo le serviran para realizar pizzas
también ofrecen un amplio abanico
de posibilidades, como bolleria y coc-
ciones tradicionales de carne, pesca-
do, verduras...

C@ 60 adler2012.es

ACABADOS DEPURADOS
Ergonomia y disefio en todos
sus componentes.

-~ =

FACILIDAD DE USO
Mandos grandes e intuitivos.

: ==
MATERIALES ALTA CALIDAD

Robustez y durabilidad
gracias al acero inoxidable.



LINEA PIZZA

VARIEDAD DE SOLUCIONES

SERIE PIZZA - P1ZZA MAXI - PIZZAPAN HORNOS DE TUNEL

30 modelos para seleccionar el horno adecuado 7 modelos (4 eléctricos y 3 gas)para estandarizar su produccién

COMPLEMENTOS (AMASADORAS, LAMINADORAS, BATIDORAS) HORNOS DE LENA / GAS
seleccione entre 8 modelos de laminadoras, 9 de amasadoras y 4 batidoras 30 modelos para seleccionar el horno adecuado
g "
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HORNOS PIZZA

SERIE PIZZA

IDEAL PARA LA PEQUENA RESTAURACION

Pequenios, fiables y potentes, son aptos para bares y restaurantes.
De facil uso y con consumos energéticos optimizados.

Horno eléctrico fabricado en acero inoxidable y chapa prelacada.

280

- Diseflo compacto ol

- Plano de coccién de piedra refractaria °00

- Aislamiento en lana de roca evaporada PIZZA 1/40

- Resistencias blindadas.

- lluminacidn interna. (Segiin modelo)

430
515
00
PIZZA 2/40
CONSULTAR .
FICHAS DE " ELECTRICO

Dimensiones ext. (LxPxH) 615 x 500 x 280 mm 615 x 500 x 430 mm
Dimensiones int. (LxPxH) 410 x 360 x 90 mm 410 x 360 x 90 mm
Temperatura 50-320°C 50-320°C
N° pisos 1 2
Alimentacion 230V-1P+N+T 230V-1P+N+T
Potencia 1,6 Kw 2,4 Kw
Resistencia superior 1x800W 1x800W
Resistencia intermedia = 1x800W
Resistencia inferior 1x800W 1x800 W
P.V.P. 675 € 835€
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LINEA PIZZA

SERIE PIZZA

OPTIMIZADO PARA
40 x 60

360 530
915 915
690 690
PIZZA 1/50 4D25 CRISTAL + LUZ PI1ZZA 2/50 4D25 + 4D25 CRISTAL Y LUZ

360 360 530 530
015 915 015 915
© :iictrico 690 690 690 690

_ PIZZA 1/50 4D25 PIZZA 1/50 4D25 C+L PIZZA 2/50 4D25+4D25 | PIZZA 2/50 4D25+4D25 C+L

Dimensiones ext. (LxPxH) 915 x 690 x 360 mm 915 x 690 x 360 mm 915 x 690 x 530 mm 915 x 690 x 530 mm
Dimensiones int. (LxPxH) 620 x 500 x 120 mm 620 x 500 x 120 mm 620 x 500 x 120 mm 620 x 500 x 120 mm
Temperatura 45-450°C 45-450°C 45-450°C 45-450°C

N° pisos 1 1 2 2
Alimentacién 230V+1P+N+T-400V-3P+N+T  230V+1P+N+T-400V-3P+N+T  230V+1P+N+T-400V-3P+N+T  230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T
Potencia 4 Kw 4 Kw 6 Kw 6 Kw
Resistencia superior 1x2.000 W 1x2.000 W 1x2.000 W 1x2.000 W
Resistencia intermedia = = 1x2.000 W 1x2.000 W
Resistencia inferior 1x2.000 W 1x2.000 W 1x2.000 W 1x2.000 W
Mesa/Altura 325 €/ 860 mm
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HORNOS PIZZA

SERIE PIZZA GAS

COCCION DE ALTO NIVEL

Los hornos de pizza a gas garantizan una coccion uniforme gracias a la distribucién homogénea
del calor dentro de la cdmara. 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 construccién para trabajar durante mucho
tiempo con la maxima eficiencia.

- Fabricados en acero inoxidable y chapa prebarnizada.
- Simple e intuitivo.

280
- Disefio compacto. 568
- Plano de coccidn de piedra refractaria. oo
- Aislamiento en lana de roca evaporada.
- Resistencias blindadas. RO RSIODSS
- lluminacidn interna.
- Posibilidad de instalar en columna.
280 280 280
568 568 568
5 CONSULTAR 500 500 500

FICHAS DE
PRODUCTO
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@ GAS

_ PIZZA GAS 4D30 PIZZA GAS 6D30 PIZZA GAS 9D30

Dimensiones ext. (LxPxH)
Dimensiones int. (LxPxH)
Temperatura

N° pisos

Alimentacion

Kit Superposicon

1.000 x 1.060 x 540 mm

610 x 600 x 150 mm
0-450°C
1
230V-1P+N+T

1.000 x 1.360 x 540 mm

610 x 900 x 150 mm
0-450°C
1
230V-1P+N+T

425 €

1.300 x 1.360 x 540 mm

910 x 900 x 100 mm
0-450°C
1
230V-1P+N+T

Potencia 16,1 Kw 21,5 Kw 27 Kw
= 1.262 (G30/31) Kg/h 1.696 (G30/31) Kg/h 2.129 (G30/31) Kg/h
_ Consumo de gas 1.693 (G20) m?/h 2.275 (G20) m¥/h 2.852 (G20) m¥/h
NONROSNNNARAANNNNE PP, 3.775 € 4.425¢€ 5.310€
ORRNRAY \.P. . . .
AN Mesa/Altura 340 €/ 960 mm 410 €/ 960 mm 475 €/ 960 mm
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LINEA PIZZA

SERIE PIZZA GAS XL

F% CONSULTAR

PRODUCTO
1.110 1.470
1.180 1.180
PIZZA GAS XL 4 PIZZA GAS XL 6L

540 540 540 540
1.110 1.110 1.470 1.470
@ GAS 1.180 1.540 1.180 1.540

_ PIZZA GAS XL 4 PIZZA GAS XL 6 PIZZA GAS XL 6L PIZZA GAS XL 9L

Dimensiones ext. (LxPxH) 1.110x 1.180 x 540 mm 1.110 x 1.540 x 540 mm 1.470 x 1.180 x 540 mm 1.470 x 1.540 x 540 mm
Dimensiones int. (LxPxH) 720 x 720 x 150 mm 720 x 1.080 x 150 mm 1.080 x 720 x 150 mm 1.080 x 1.080 x 150 mm
Temperatura 0-450°C 0-450°C 0-450°C 0-450°C
N° pisos 1 1 1 1
Alimentacion 230V-1P+N+T 230V-1P+N+T 230V-1P+N+T 230V-1P+N+T
Potencia 18 Kw 23 Kw 23 Kw 31 Kw
Consumo de gas 1.432 (G30/31) Kg/h 1.933 (G30/31) Kg/h 1.933(G30/31) Kg/h 2.532 (G30/31) Kg/h
1.954 (G20) m3/h 2.725 (G20) m*/h 2.725 (G20) m*/h 3.255 (G20) m*/h
P.V.P. 4.050 € 4.700 € 5.145 € 6.000 €
Mesa/Altura 380 €/ 860 mm 440 €/ 860 mm 440 €/ 860 mm 490 €/ 860 mm
Kit Superposicon 425 €
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HORNQOS PIZZA

SERIE PIZZAPAN - ALT 27

MAXIMA FLEXIBILIDAD

Las caracteristicas técnicas los hacen una solucidn de alto perfil para los clientes que desean un
producto multiuso. Permite la insercion de varias bandejas 40x60 (n° segiin modelo).

Esta version ofrece una camara con altura aumentada de 9,5cm respecto a los otros modelos.

(La altura total de la cdmara es de 27cm).

- Simple e intuitivo.

- Disefio compacto.

- Plano de coccién de piedra refractaria.
- Aislamiento en lana de roca evaporada.
- Resistencias blindadas.

- Puerta con vidrio de amplias dimensiones, mayor visibilidad.

- Con cristal y luz en cdmara.
- Opcional: generador de vapor para uso multifuncional.

FICHAS DE OPTIMIZADO PARA
PRODUCTO 40 x 60

STEAM GENERATOR

l -

Opcional
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)

PIZZAPAN 4D40 ALTO 27

510 510
1110 DD 1100 [j[?j
" ELECTRICO 1080 1320

_ PIZZAPAN 4D40 ALTO 27 PIZZAPAN 6D40 ALTO 27

Dimensiones ext. (LxPxH) 1.100 x 1.080 (+150*) x 510 mm 1.100 x 1.320 (+150*) x 510 mm

Dimensiones int. (LxPxH) 820 x 840 x 270 mm 820 x 1.080 x 270 mm

Temperatura 50 -450°C 50 -450°C

N° pisos 1 1

Alimentacién 230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T 230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T

Potencia 6,9 Kw 10,2 Kw

Resistencia superior 3x1.150 W 3x1.700 W

Resistencia inferior 3x1.150 W 3x1.700 W

P.V.P. PANEL MANUAL 3.750 € 4.150 €
eueeaNELDGTAL  ssnse aaoe

Mesa/Altura 340 €/ 960 mm 480 €/ 960 mm

* Vaporera (opcional) 1.725 €
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SERIE PIZZA

Horno eléctrico fabricado en acero inoxidable y chapa prelacada.
Superficie de coccion de ladrillos refractarios.

Aislamiento de lana de roca evaporada. Resistencias blindadas.
Con cristal y luz en cdmara.

EQUIPADOS
CON RELES |
ELECTROSTATICOS

& CONSULTAR
FICHAS DE
PRODUCTO

LINEA PIZZA

415 745
975 975
925 925
PIZZA 4D32 PIZZA 4D32+4D32
745 415 745
900 975 975
870 925 925

@ ciicrrico

_ PIZZA MEDIUM 4D32+4D32 PIZZA 4D32 PIZZA 4D32+ 4D32

Dimensiones ext. (LxPxH) 900 x 870 x 745 mm 975 x925 x 415 mm 975 x 925 x 745 mm

Dimensiones int. (LxPxH) 660 x 660 x 140 mm 660 x 660 x 140 mm 660 x 660 x 140 mm
Temperatura 50-450°C 50-450°C 50-450°C

N° pisos 2 1 2
Alimentacién 230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T 230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T  230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T
Potencia 9,4 Kw 4,7 Kw 9,4 Kw
Resistencia superior 2x2.350W 1x2.350W 2x2.350W
Resistencia inferior 2x2.350 W 1x2.350W 2x2.350 W

P.V.P. PANEL MANUAL 2.150 € 1.295 € 2.150 €
Mesa/Altura 310 €/ 860 mm 310 €/ 960 mm 310 €/ 860 mm
Campana (sin motor) 340 € 340 € 340 €
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HORNOS PIZZA

SERIE PIZZA

MAXIMA FUNCIONALIDAD

- Es un horno sélido, de uso simple e increiblemente funcional.
- Fabricado en acero inox y en chapa prebarnizada.

- Simple e intuitivo.

- Cuadro de mandos intuitivo.

- Plano de coccién de piedra refractaria.

- Aislamiento en lana de roca evaporada.

- Resistencias blindadas.

- Con cristal y luz en cdmara.

. EQUIPADOS :
CONSULTAR H : H
FICHAS DE . CON RELES :
PRODUCTO : ELECTROSTATICOS -

® 68 adler2012.es

745
975
1.215

PIZZA 6D32+6D32

415 745
975 975
1215 1.215

@ ciicrico

o ezaeon PIZzA 6032+ 6032

Dimensiones ext. (LxPxH) 975 x 1.215 x 415 mm 975 x 1.215 x 745 mm
Dimensiones int. (LxPxH) 660 x 990 x 140 mm 660 x 990 x 140 mm
Temperatura 50-450°C 50-450°C

N° pisos 1 2
Alimentacion 230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T 230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T
Potencia 7,2 Kw 14,4 Kw
Resistencia superior 3x1.250 W 6x1.200 W
Resistencia inferior 3x1.250 W 6x1.200 W
Mesa/Altura 435 €/ 960 mm 435 €/ 860 mm
Campana (sin motor) 400 € 400 €
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LINEA PIZZA

SERIE PIZZA MAXI

- Horno eléctrico fabricado en acero inoxidable y chapa prelacada.
- Profundidad 60 cm, apto para el apoyo en planos de trabajo.

- Superficie de coccion de ladrillos refractarios.

- Aislamiento de lana de roca evaporada.

- Resistencias blindadas.

- Con cristal y luz en cdmara.

745
1305

600

PIZZA MAXI 3LD35+3LD35

600 mm

415 745
1305 1305
" ELECTRICO 600 C] 600
OPTIMIZADO PARA
: 40 x 60 : . - - EQUI;;ADOS seenns _ PIZZA MAXI 3LD35 P1ZZA MAXI 3LD35 + 3LD35
- _J CON RELES i Dimensiones ext. (LxPxH) 1.305 x 600 x 415 mm 1.305 x 600 x 745 mm
E I .E.I:E.C.T?P.SIA.J:I.C.CB?. : Dimensiones int. (LxPxH) 1.080 x 410 x 140 mm 1.080 x 410 x 140 mm
Temperatura 50-450°C 50-450°C
N° pisos 1 2
Alimentacién 230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T 230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T
Potencia 6 Kw 12 Kw
Resistencia superior 1x3.000 W 2 x3.000 W
Resistencia inferior 1x3.000 W 2 x 3.000 W
Mesa/Altura 360 €/ 960 mm 360 €/ 860 mm
Campana (sin motor) 400 € 400 €
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HORNOS PIZZA

SERIE P1ZZA MAXI

SENCILLEZ Y FUNCIONALIDAD

- Es un horno sélido, de uso simple e increiblemente funcional.
- Fabricado en acero inox y en chapa prelacada.

- Simple e intuitivo.

- Cuadro de mandos intuitivo.

- Plano de coccidn de piedra refractaria.
- Aislamiento en lana de roca evaporada.
- Resistencias blindadas.

- Con cristal y luz en cdmara.

EQUIPADOS

CONSULTAR CON RELES | :
FICHAS DE ELECTROSTATICOS :
PRODUCTO EEEEsEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEES
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745
1000
1.315
PIZZA MAXI 4D35
415 745
1000 1000
955 1.315

@ ciicrrico

_ PIZZA MAXI 4D35 PIZZA MAXI 4D35+4D35 PIZZA MAXI 6D35 PIZZA MAXI 6D35+6D35

eD)'('t“f{‘:[',‘,’(ae)s 1.000 x 955 x 415 mm 1.000 x 955 x 745 mm 1.000x 1.315x415mm  1.000x 1.315 x 745 mm
Dimensiones int. (LxPxH) 720x 720 x 140 mm 720 x 720 x 140 mm 720 x 1.080 x 140 mm 720x 1.080 x 140 mm
Temperatura 50 - 450 °C 50- 450 °C 50- 450 °C 50-450°C

N° pisos 1 2 1 2

Alimentacion 230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T  230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T  230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T  230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T

Potencia 6 Kw 12 Kw 9 Kw 18 Kw
Resistencia superior 1x3.000 W 2 x3.000 W 3x1.500 W 6 x1.500 W
Resistencia inferior 1x3.000 W 2 x 3.000 W 3x1.500 W 6 x1.500 W

Mesa/Altura 435 €/ 960 mm 435 €/ 860 mm 435 €/ 960 mm 435 €/ 860 mm
Campana (sin motor) 400 € 400 € 435 € 435 €
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LINEA PIZZA

SERIE PIZZA MAXI

EQUIPADOS
CON RELES
ELECTROSTATICOS

415 745
1360 1360
955 1315

PIZZA MAXI 6LD35

415 745
)m )m
" ELECTRICO 955 955 @)

_ PIZZA MAXI 6LD35 PIZZA MAXI 6LD35+6LD35 PIZZA MAXI 9D35 PIZZA MAXI 9D35+9D35

Dimensiones ext. (LxPxH) 1.360 x 955 x 415 mm 1.360 x 955 x 745 mm 1.360x 1.315x 415 mm 1.360 x 1.315 x 745 mm
Dimensiones int. (LxPxH) 999 x 660 x 140 mm 999 x 660 x 140 mm 999 x 660 x 140 mm 999 x 660 x 140 mm
Temperatura 50 - 450 °C 50-450°C 50-450°C 50-450°C

N° pisos 1 2 1 2
Alimentacion 230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T  230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T  230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T  230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T
Potencia 9 Kw 18 Kw 13,2 Kw 26,4 Kw
Resistencia superior 3x1.500 W 6x 1.500 W 3x2.200W 6x2.200 W
Resistencia inferior 3x1.500 W 6x1.500 W 3x2.200 W 6x2.200 W
P.V.P. PANEL MANUAL 2.050 € 3.390 € 2.190 € 3.890 €
Mesa/Altura 435 €/ 960 mm 435 €/ 860 mm 455 €/ 960 mm 455 €/ 860 mm
Campana (sin motor) 445 € 445 € 570 € 570 €
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HORNOS PIZZA

SERIE PIZZA

MAXIMA FLEXIBILIDAD

- Horno eléctrico fabricado en acero inoxidable y chapa prelacada.
- Las caracteristicas técnicas los hacen una solucidn de alto perfil.

- Serie apta para bandejas 400x600mm.

- Simple e intuitivo.

- Cuadro de mandos intuitivo.

- Superficie de coccidn de ladrillos refractarios.
- Aislamiento en lana de roca evaporada.

. . . 415
- Resistencias blindadas. 1100
- Con cristal y luz en cdmara.
1080
PIZZA 4D40
OPTIMIZADO PARA
. 40 x 60 .
- —
415 745

100
S : :

ik CONSULTAR : EQUIPADOS : , ) 1080
PP iCHAS DE : ‘ CON RELES : Q) ciicrico

1100
L) o

S EECTROSTATCOS T an | ez aiosava
Dimensiones ext. (LxPxH) 1.100 x 1.080 x 415 mm 1.100 x 1.080 x 745 mm
Dimensiones int. (LxPxH) 820 x 840 x 175 mm 820 x 840 x 175 mm
Temperatura 50-450°C 50-450°C
N° pisos 1 2
Alimentacion 230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T 230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T
Potencia 6,9 Kw 13,8 Kw
Resistencia superior 3x1.150 W 6x1.150 W
Resistencia inferior 3x1.150 W 6x1.150 W
P.V.P. PANEL MANUAL 1.635 € 2.605 €
Mesa/Altura 400 €/ 960 mm 400 €/ 860 mm
Campana (sin motor) 455 € 455 €
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LINEA PIZZA

SERIE PIZZA MAXI

Estos hornos ofrecen una mayor flexibilidad debido a la posibilidad de cocinar tanto pizza como
cocas, en bandejas de 400 x 600 mm.

- Superficie de coccidn de ladrillos refractarios.

- Aislamiento de lana de roca evaporada.

- Resistencias blindadas.

- Con cristal de amplias dimensiones y luz en camara.

745
1500
1320

EQUIPADOS :
CON RELES :
ELECTROSTATICOS :

PIZZA PAN 6LD40 PIZZA PAN 6LD40 +6LD40 POT

)
0] O

415 745 © Q: - DD 15 QOO 15 @O
¢¢M F\H /U (40] 1500 \\J ?35 | 1500 (XOQ 35 1500 VQ\\JQ
" ELECTRICO 1080 (J@QJ 1080 @& DD 130 @O 1320 () [:][:]D

_ PIZZAPAN 6LD40 PIZZAPAN 6LD40+ 6LD40 PIZZAPAN 6LD40 POT PIZZAPAN 6LD40+6D40 POT

MAXIMA FUNCIONALIDAD Dimensiones ext. (LxPxH) 1.500 x 1.080 x 415 mm 1.500 x 1.080 x 745 mm 1.500x 1.320 x 415 mm 1.500 x 1.320 x 745 mm
POSIBILIDAD PARA Dimensiones int. (LxPxH) 1.230 x 840 x 175 mm 1.230 x 840 x 175 mm 1.230x 1.080 x 175 mm 1.230x 1.080 x 175 mm
ASADOS TRADICIONALES Y Temperatura 50- 450 °C 50- 450 °C 50- 450 °C 50- 450 °C
PIZZA-FALZON ES N° pisos 1 2 1 P
ALTURA UTIL 175 MM Alimentacion 230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T 230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T 230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T  230V+1P+N+T - 400V-3P+N+T

Potencia 10,2 Kw 20,4 Kw 15,3 Kw 30,6 Kw
Resistencia superior 3x1.700 W 6x1.700 W 3x2.550 W 6x2.550 W
Resistencia inferior 3x1.700 W 6x1.700 W 3x2.550 W 6x2.550 W
P.V.P. PANEL MANUAL 2.275 € 3.795 € 2425 € 4.350 €
Mesa/Altura 485 €/ 960 mm 485 €/ 860 mm 515 €/ 960 mm 515 €/ 860 mm
Campana (sin motor) 515 € 515 € 650 € 650 €
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HORNOS PIZZA

COMPLEMENTOS SERIE PIZZA (CONSULTAR PRECIOS)

CAMPANAS

Campana en acero inoxidable o chapa lacada en negro.
Motor eléctrico y regulador de velocidad opcionales (consultar).

- Sin motor.
- Con motor.

- Con condensacion.

Disponible para modelos:

- PIZZA
- PIZZA MAXI
- PIZZA PAN

FERMENTADORAS

- Temperatura de trabajo: - 0- 60 °C.

- Potencia: 2 kW.

- Con ruedas y puertas de vidrio.
- Equipado con contenedor de agua.

@

A CONSULTAR |

- Capacidad de bandejas: 6-12-18 bandejas EN 600x400 (Consultar modelos)

Disponible para modelos:

- PIZZA
- PIZZA MAXI
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HORNOS TUNEL

Facil acceso al interior para
mejor limpieza

Puerta de vidrio para inspec-
cién de la coccion

Construido totalmente
en acero inoxidable

Base robusta
en acero inoxidable

Hornos completamente construidos en Italia, lo que es sindnimo
de disefio, calidad y robustez.

Ofrecen una mayor productividad gracias a la cinta transportadora
y a la accién de conveccion.

No requiere personal con experiencia durante su uso puesto que
es facil e intuitivo de manejar.

Ahorra hasta un 30% de energia, respecto a un horno normal, gra-
cias a la conveccidn y al uso de relés electroestaticos.

NO SOLO PARA HACER PIZZAS

La linea de hornos tunel fabricados en acero inox, son éptimos
para cocinar una amplia variedad de alimentos: pizzas, pan, bo-
llos, verduras...

Piezas regulables en entrada
y salida

LINEA PIZZA

Panel de control digital
de 7”con 3 programas

Temperatura exterior
no superior a 40°C, gracias
al aislamiento térmico

Alcanza rapidamente
la temperatura de
funcionamiento, hasta 350°
en pocos minutos

Cinta transportadora
en acero inoxidable

El uso del panel de control de 7” es sencillo e
intuitivo con 3 programas modificables indi-
vidualmente en:

- Temperatura superior
- Temperatura inferior

- Velocidad de la cinta
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HORNOS TUNEL

SERIE HTUNEL

DE USO SIMPLE E INCREIBLEMENTE FUNCIONAL

Los hornos tunel de conveccion estan producidos en Italia, lo que es sindnimo de alta
calidad en cuanto a construccidn y disefio.

Permite escoger la temperatura de las resistencias superiores e inferiores , con valo-
res que llegan a 350°C, y la velocidad de la cinta.

Del 30% con respecto a un horno normal, gracias a la coccién por conveccién y al uso
de relés electrostaticos.

- Mayor productividad gracias a la cinta transportadora y a la coccidn por conveccion.
- Permite calibrar por separado dos temperaturas distintas.

- Facilmente controlable por medio de la pantalla tactil.

- Camara ventilada para cocciones siempre uniformes

- Cinta transportadora de acero inox.

- Puerta para inspeccién de la coccién.

- Acceso facil para una mayor limpieza del interior.

VALORES RELATIVOS*

c40 43 26 23 0
C50 86 43 29 26

*Las cantidades de pizza se calculan con un tiempo de coccién de 3:30, a

320°C y con pizza fresca (no congelada) 465+635
1365
1005
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465
1365
1005

515+535
1365

1005

il

HTUNEL C 50 + SOPORTE

465+635 515+535 515+535
1365 1900 1900
1005 1220 1220

B onsuLTAR | 4 HTuneLc4o () HTUNEL C40- GAS 4 HTUNELC50 /) HTUNEL C50-GAS

PF F'{%HDASC?E ?Li;‘;i:s?:‘;s&g) 1.365 x 1.005 x 465 (+635) mm  1.365x 1.005x 465 (+635)mm  1.900x 1.220x 515 (+535)mm  1.900 x 1.220 x 515 (+535) mm
Dimensiones int. (LxPxH) 400 x 540 x 100 mm 400 x 540 x 100 mm 500 x 750 x 100 mm 500 x 750 x 100 mm
Temperatura 0-350°C 0-350°C 0-350°C 0-350°C
Potencia 7,8 Kw - 6.700 Kcal/h 10,4 Kw - 8.900 Kcal/h 14,2 Kw - 12.200 Kcal/h 20,1 Kw - 17.300 Kcal/h
Resistencia superior 2 x1.500 W - 2x2.800 W -
Resistencia inferior 2x1.500 W = 2x2.800 W =
Peso 101 Kg 140 Kg 255 Kg 275 Kg
PV.P. 7.285 € 7.785 € 11.525 € 12.225 €
Mesa soporte 800 € 800 € Incluida Incluida
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LINEA PIZZA

SERIE HTUNEL

@

CONSULTAR PRECIOS
575
1 — SUPERPOSICION 1190
- i Lo que permite: 1390
- Ahorrar espacio.
P -
) - - Duplicar o triplicar la productividad
B o

- Realizar simultdneamente prepara-
ciones alternativas sin necesidad de
ampliar la superficie destinada a la
coccion.

615+535
2370

1580

VALORES RELATIVOS*

51 40

C65 137 103
Cc80 206 120 86 57

HTUNEL C 80 + SOPORTE

*Las cantidades de pizza se calculan con un tiempo de coccién de 3:30, a

320°C y con pizza fresca (no congelada) 575+535 575+535 615+535
1190 1190 2370
1390 1390 1580

CONSULTAR [ | 4 wruneices ) HTUNEL C65 - GAS % HTUNEL C80 /) HTUNEL C80- GAS

FICHAS DE Dimensiones ext.
PRODUCTO (LxPxH + H PATAS) 1.190x 1.390x 575 (+535) mm  1.190x 1.390x 575 (+535)mm  2.370x 1.580 x 615 (+535) mm  2.370x 1.580 x 615 (+535) mm
Dimensiones int. (LxPxH) 650 x 1.000 x 100 mm 650 x 1.000 x 100 mm 800 x 1.100 x 100 mm 800 x 1.100 x 100 mm
Temperatura 0-350°C 0-350°C 0-350°C 0-350°C
Potencia 18,4 Kw- 15.800 Kcal/h 22,6Kw- 19.400 Kcal/h 24,4 Kw- 21.000 Kcal/h 22,6 Kw- 19.400 Kcal/h
SOPORTES Resistencia superior 2 x3.600 W - 2 x6.000 W -
El soporte del horno estd Resistencia inferior 2 x5.400 W - 2 x6.000 W -
formado por cuatro como-
das ruedas con freno. Peso 284 Kg 304 Kg 411 Kg 421 Kg
SBC-80
725 € Mesa soporte Incluida Incluida Incluida Incluida
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LAMINADORAS

SERIE LAMI - UN RODILLO

ROBUSTA'Y FIABLE

Disefiadas para resolver los problemas de formacién de discos de masa para la pre-
paracidn de pizzas, focacias, tortitas, etc. Trabajan en frio y no altera las caracteristi-
cas de la masa.

Permite ahorrar mucho tiempo y, sobre todo, no requiere personal especializado.
Faciles de usar y ofrecen un nivel muy alto de calidad de construccion.

La seleccion de los espesores de la masa final es una operacién rapida e intuitiva.
En todas las laminadoras, el espesor entre los rodillos es ajustable de 0 a 5 mm.

- Los modelos LAMI 310/1 D30 y 310/2 D30 permiten realizar un diametro de pizza
de entre 14y 30 cm.

- El modelo LAMI 310/2 D30 no necesita reajustar los rodillos antes de la segunda
pasada de la masa.

- Elmodelo LAMI 500/1 D45 permite realizar un didmetro de pizza de entre 26 y 45 cm.

CONSULTAR
FICHAS DE
i PRODUCTO

@ 78 adler2012.es

430
480
335
LAMI 310/1 D30
410
650
320
LAMI 310/2 D30
430
650
345

LAMI 500/1 D45

430 410 430
480 650 650
335 320 345

_ LAMI 310/1 D30 LAMI 310/2 D30 LAMI 500/1 D35

Dimensiones Ext. (LxPxH) 480x335x430 mm 650x320x410 mm 650 x345x430 mm
Peso pasta 80-210gr 80-210gr 210-700 gr
Diametro pizza @14-30cm @14-30cm @ 26-45cm
Potencia 0,25 Kw -0,33 HP 0,25 Kw -0,33 HP 0,25 Kw -0,33 HP
Alimentacion 230V -50Hz 230V -50Hz 230V -50Hz

Pedal eléctrico Incluido Incluido Incluido
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SERIE LAMIDOB - DOBLE RODILLO

VELOCIDAD, FIABILIDAD Y VERSATILIDAD

Permiten reducir el tiempo de preparacion de las pizzas sin necesidad de personal
especializado. Los discos de masa creados tienen siempre un tamafio uniforme, lo
que garantiza una presentacién homogénea de cada pizza.

La maquina trabaja en frio y no altera las caracteristicas de la masa.

Son faciles de utilizar y ofrecen una excelente calidad de construccion.

- Los modelos LAMIDOB 310 y 420 tienen el rodillo superior inclinado.

- El modelo LAMIDOB 500 es ideal para pizzas en bandeja (forma rectangular).
- Espesores regulables de mm 0 a 5.

- Ideal para pizza redonda gracias a la presencia del balancin central.

- Sistema de transmisién con engranajes.

- Espesores seleccionables en los dos rodillos.

- Proteccidn de los rodillos en plexiglas transparente para la maxima seguridad sin
alterar la visibilidad.

El modelo LAMIDOB 500
D45 permite formar la masa
hasta un diametro de 45 cm.

El corte de la masa es manual.
Con pedal para facilitar la

manipulacion del producto. 660
475
375
SISTEMA TOUCH AND GO
L, Dimensiones Ext. (LxPxH) 475 x 375 x 660 mm
Sensor electrénico que
detecta la masa con solo Peso pasta 80-210gr
acercarla a la boca de ! Didmetro pizza @14-30 cm
entrada, activando los ro- '
dillos automaticamente. Potencia motor monof. 0,25 Kw -0,33 HP
Tiempo ajustable entre Alimentacién 230V - 50 Hz
10 y 35 segundos, con la
tecla “TIME SET” cortan- P.V.P. 1.190 €
do la masa al finalizar. ;
JV Pedal eléctrico (opc.) 80 €

660
475
375

LAMIDOB 310 D30

790
585
435

585 x435x 790 mm
210 - 700 gr
?26-40cm

0,25 Kw -0,33 HP
230V -50Hz
1.315€

80 €

715
665
435

665 x 435 x 715 mm

220-900 gr

@ 26-45cm
0,25 Kw -0,33 HP

230V -50Hz

1425 €

Incluido

715
665

435

LAMIDOB 500 D45 + PEDAL

660
475
375

475 x 375 x 660 mm
80-210¢gr
@ 14-30cm
0,25 Kw -0,33 HP
230V -50Hz

1.275 €

790
585
435

585 x 435 x 790 mm
210-700 gr
?26-40cm

0,25 Kw -0,33 HP
230V -50 Hz

1.350 €



CARACTERISTICAS

BATIDORAS

SERIE PLANETARIA

- Para pequefias producciones de masa 500 gr max.

- Estructura pintada antirrayado.

- Cabezal abatible y tapa de rejilla en acero.

- Herramientas y cuba de rapido desenganche. 410

- Regulador electrénico de velocidad con transmision por cinta y engranajes. 385

- Incluye: cuba, espatula gancho y batidor en acero inoxidable AISI 304. 240

- Control de velocidad (mod. Planetaria 7). _ PLANETARIA 7

- 3 velocidades (mod. Planetaria 20-30-40).
Dimensiones Ext. (LxPxH) 380x240x410 mm
Volumen cuba - Diametro 7L-220@ mm

MAXIMA SEGURIDAD Peso pasta 0,5 Kg
Velocidad 131-852 rpm
Alimentacién 220-240 V- 50 Hz
Potencia 0,325 Kw

PLANETARIA 7 e mse

Rejilla de proteccion Bloque de seguridad Rejilla de proteccion
(mod. Planetaria 7) superior (mod. Planetaria 20-30-40)

ACCESORIOS INCLUIDOS "’01/,5 ‘
780 860 1120
| 540 540 650
490 500 620
Dimensiones Ext. (LxPxH) 540 x 490 x 780 mm 540 x 500 x 860 mm 650x620x1.120 mm
Volumen cuba - Didmetro 20L-320 @ mm 30L-340 @ mm 40 L-400 @ mm
Peso pasta 5Kg 6 Kg 9Kg
$ . 860 Velocidad 197-317-462 rpm 108-161-382 rpm 120-187-520 rpm
540 Alimentacién 230V -50 Hz 230V - 50 Hz 230V - 50 Hz
. 500 Potencia 1,1 Kw 1,1 Kw 2,1 Kw
e e e aese aese aoee
PLANETARIA 30
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AMASADORAS

La particular forma de la espiral permite obtener masas perfectamente ama-
sadas en pocos minutos, gracias a su sistema de rotacion inverso a la cuba.

El sistema de transmisién es especialmente silencioso, al estar realizado
con un motorreductor en bafio de aceite.

La cuba, la espiral, la columna central y la rejilla de proteccion son en
acero inoxidable.

Ideal para pizzerias, pastelerias y panaderias.
- Todas incluyen cortapastas.
- Con motor monofdsico.

- Temporizador y ruedas de serie. =

725
~ ¢ 385
v 670
BAT 20
[m] £ 2 [a]
Eﬁ:-. %, CONSULTAR
sihndiBeH  FICHAS DE
AL PRODUCTO
oy, ,ﬁu
[E]egrali 4
/s

SENCILLEZ Y POTENCIA

Equipados con tempori-

zador, botdon de encendi-

do y en opcion de doble
velocidad **

= G D>
810

- : , 435
. 750
BAT - UP 30

FIJAS- SERIE BAT
- Cabezal y cubeta fija.

Dimensiones (LxPxH)
Peso pasta
Capacidad

Masa por hora
Diametro cuba
Potencia monofasica
Potencia trifasica
P.V.P. MONOF/ TRIF.
+ 2 velocidades (Trif.)

725
385

670

385x670x 725 mm
12 Kg
16L
48 Kg
@32cm
230V-1P+T/ 0.75Kw
400V-3P+T/ 1HP
1.395 €

ABATIBLES - SERIE BAT-UP
- Cabezal plegable y cubeta extraible.

Dimensiones (LxPxH)
Peso pasta
Capacidad

Masa por hora
Didmetro cuba
Potencia monofasica
Potencia trifasica
P.V.P. MONOF/ TRIF.
+ 2 velocidades (Trif.)

735
390

670

390x670x 735 mm
12 Kg
16 L
48 Kg
@32cm
230V-1P+T/ 0.75Kw
400V-3P+T/ 1HP
1.850 €

725 810
385 435
670 750
385x670x 725 mm 435x750x 810 mm
16 Kg 24 Kg
22 L 32L
56 Kg 88 Kg
@36cm @40 cm
230V-1P+T/ 0.75Kw 230V-1P+T/ 1,1Kw
400V-3P+T/ 1,5HP 400V-3P+T/ 1,75HP
1.450 € 1.760 €
+ 355 € **
735 810
390 435
670 750
390x670x 735 mm 435x 750 x 810 mm
16 Kg 24 Kg
22L 32L
56 Kg 88 Kg
@36cm @ 40 cm

230V-1P+T/ 0.75Kw
400V-3P+T/ 1,5HP
1.925 €

230V-1P+T/ 1,1Kw
400V-3P+T/ 1,75HP
2.275 €

+ 355 € **

850
480

820

480 x 820 x 850 mm
32 Kg
41L
112 Kg
@45cm
230V-1P+T/ 1,1Kw
400V-3P+T/ 2,3HP
1.975 €

850
480

810

480 x 810 x 850 mm
32 Kg
41L
112 Kg
@45 cm
230V-1P+T/ 1,1Kw
400V-3P+T/ 2,3HP
2.390 €
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HORNOS CUPULA

HORNOS DE ALTAS PRESTACIONES

Gama completa de hornos de lefia. La solucién adecuada para cualquier necesidad,
de acuerdo con la amplia variedad de ajustes de coccién. Presentan un aislamiento
perfecto que mantiene la temperatura constante en la cdmara de coccion.

Los quemadores a gas ofrecen las mejores caracteristicas en términos de rendimiento
y reduccion de consumo.

Son hornos féciles y rapidos de instalar, ya que no requiere de personal cualificado.

Los componentes del horno estan hechos de material refractario con una alta densidad
asegurando una alta resistencia térmica.

La estructura es particularmente robusta gracias a la ayuda del metal.

Los hornos garantizan un funcionamiento éptimo gracias a la cUpula y de vitrocerdmica
compacta, lisa y sin la presencia de burbujas de aire o porosidad.

IEI T
E:ﬂ '- CONSULTAR
E‘. _ FICHAS DE

PRODUCTO

TIPOS DE COCCION

—
—

- 0=
LENA Bo=

La pizza cocida en horno de lefia tiene ese sabor incon-
fundible de lo artesanal.

Estan disefiados para ofrecer la maxima calidad y funcio-
nalidad y obtener una coccidn sublime.

C@ 82 adler2012.es
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TRADICIONAL EASY

NAPOLES

= A
comBiNADOS = 6%

La perfecta coccién de un horno de pizza. Se combinan
coccion con lefia y coccidon con horno de gas, con la co-
modidad de poder elegir el tiempo de coccién deseado.
Muchos fabricantes de pizza usan gas para precalentar el
horno, y seguidamente contintian con la lefia para cocinar
pizzas.

El uso de quemadores especiales junto con la calidad de
los materiales refractarios garantizan un funcionamiento
constante y seguro.

BASE FIJA

Lefia + Quemador de gas en cdmara
+Quemador bajo base (OPC)
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LINEA PIZZA

ACABADOS DISPONIBLES

CONSULTAR PRECIOS
Y MEDIDAS |

MODELOS TRADICIONAL / EASY MODELOS NAPOLES

ESTANDAR cUPULA MOSAICO ESTANDAR MOSAICO
(a partir de 120 @)

TRANSPORTE Y MONTAIJE
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HORNOS CUPULA

LINEA TRADICIONAL (LENA/GAS/COMBINADO)

SINONIMO DE CALIDAD

Ideal para pizzerias que quieren mantener la tradicion del horno de pizza estatico
sin renunciar a una excelente calidad de coccién. a

Ofrecen la posibilidad de configurar el horno con el fin de cumplir con todas las
necesidades, en términos de capacidad y sistema de coccién.

- Prefabricado y fabricado con 9 piezas de material refractario cocido vibrado
con un espesor de 10 cm, lo que permite el maximo rendimiento con un menor )
consumo.

- Quemador monobloque de material refractario.

- Instalacién en menos de 2 horas con un equipo adecuado para levantar productos
pesados. Facilidad de transporte, se entregan en un solo palet.

- Preparacidn para la instalacién de quemadores de gas que proporcionan la
maxima eficiencia.
- Cocina pizzas en un maximo de 2 minutos y medio.

TRADICIONAL

CONSULTAR
FICHAS DE

CARACTERISTICAS TECNICAS

PLANO COCCION @ 110 cm @ 120 cm @140cm | @ 160cm | @ 180x140 cm

Altura superficie coccion 120cm 120cm 120cm 120cm 120cm
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 estandar) 1.600 Kg 1.700 Kg 1.800 Kg 1.900 Kg 2.200 Kg
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LINEA PIZZA

LINEA EASY (LENA/GAS/COMBINADO)

MINIMO ESPACIO

Creado para satisfacer las necesidades de quienes tienen problemas de espacio y

. i : -
desean un horno menos costoso y mas compacto , la placa y el aislamiento son I
mas delgados que los hornos tradicionales, excelente relacidn calidad-precio.

Con sus 5 tamafios internos, es apto tanto para locales pequerios o bares que
quieran incluir la pizza en su carta, como para locales medianos que ofrezcan a sus
clientes varios tipos de menus.

- Instalacion rapida y facil
- Las piedras refractarias utilizadas permiten obtener un consumo muy bajo,
mejorando la productividad y asegurando una coccién uniforme

EASY

FICHAS DE
PRODUCTO

CARACTERISTICAS TECNICAS

PLANO COCCION @100cm | $120cm | @140cm | @ 170x140 cm

Altura superficie coccion 120cm 120cm 120cm 120cm 120cm
Anchura de boca 46 cm 46 cm 54/68cm  54/68/82 cm 54/68/82 cm
Capacidad pizzas 3-4 4-5 7-8 10-12 13-14
Peso total (acabado estandar) 600 Kg 800 Kg 900 Kg 1.000 Kg 1.300 Kg
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HORNOS CUPULA

LINEA NAPOLES (LENA/GAS/COMBINADO)

ACABADO ATEMPORAL CON TECNOLOGIA VANGUARDISTA

Disefiados con componentes extremadamente fiables y seguros que cumplen
con las regulaciones y controles mas estrictos.

Como marca la tradicién, la coccion de la pizza en los hornos Napoles se hace
exclusivamente en hornos de lefia, gas o combinado donde alcanzan una tempe-
ratura de coccién de 300-400° C, la cual es esencial para conseguir la verdadera
pizza napolitana.

Este horno es ideal para pizzerias que desean mantener la tradicidon usando una
forma estética y atemporal, mientras que al mismo tiempo proporcionan una
excelente calidad de horneado.

NAPOLES

=
=)
=]

i
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CARACTERISTICAS TECNICAS

PLANO COCCION @ 100 cm @ 120 cm @ 140 cm @ 160 cm

Altura superficie cocciéon 105/120 cm 105/120 cm 105/120 cm 105/120 cm
Anchura de boca 46 cm 54/68 cm 54/68 cm 54/68 cm
Capacidad pizzas 4-5 7-8 10-12 13-15
Peso total (acabado estandar) 800 Kg 1.100 Kg 1.300 Kg 2.000 Kg
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LINEA UNOX

OPCIONES PARA CADA NECESIDAD

CHEFTOP MIND.MAPS ONE CHEFLUX

Maximas prestaciones con tecnologia intuitiva. Control manual, maxima productividad y sencillez.

BAKERLUX SHOP.PRO BAKERLUX - LINEMISS - LINEMICRO

Hornear productos congelados a volumenes elevados. La combinacidn perfecta de eficiencia y simplicidad.
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SERIE CHEFTOP MIND.MAPS™ ONE

LA ESENCIA DEL HORNO COMBINADO

Horno combinado profesional que permite obtener resultados de coccidon concretos de
manera simple e intuitiva. La experiencia, combinada con funciones manuales y tecnologias
esenciales, se vuelve fundamental. Perfectamente esencial, simplemente eficaz.

Permite una configuracién rapida y precisa, asi como la gestion de tus programas de
cocina con muy pocos clic y el control de un posible accesorio MAXI.Link.

Con sus 9.5 pulgadas, la interfaz touch screen de CHEFTOP MIND.Maps ™ONE da la
maxima posibilidad de eleccidn: crea programas con libertad, gudrdalos en la biblioteca
personalizable o aprovechar la revolucionaria tecnologia visual MIND. Maps™ para

disefar el programa de coccidn gracias al practico puntero.
Bandejas no incluidas.

RENDIMIENTOS DE COCCION

bacon crujiente pollo asado (1,3Kg)

@ Carga completa de

chuletas a la parrilla filete de lubina (0,3Kg)

% Carga completa de @ Carga completa de €SS0 Carga completa de

Carga completa de ¢

baguettes

Carga completa de
patatas al vapor

PANEL DE CONTROL

TECNOLOGIAS

Simple. Completo. Intuitivo.

Tomate la libertad de poder
configurar cualquier proce-
so de coccion en un modo
claro e intuitivo. Todos los
parametros presentes en
una Unica pantalla. Hasta 9
pasos de coccién.

88 adler2012.es

384 Programas para memorizar.

Todas tus recetas son uni-
cas e repetibles gracias a
la libreria que archiva y
organiza tus programas
de coccién. Memoriza 384
programas en 16 grupos
distintos.

No elijas una coccidn, disefia
la tuya.

Anade tu toque de maes-
tro. Realiza también una
coccion mas elaborada
con pocos toques, dise-
flando tu proceso y crean-
dolo con total libertad. Tu
imaginas, el horno realiza.

Turbinas multiples con inver-
sion de marcha y cuatro ve-
locidades que garantizan un
resultado uniforme en cada
bandeja y en cada aplicacion.

W

o
——
— s

Mide el grado de humedad
presente en la cdmara de coc-
cion y actta sobre la emision
o la extraccion de vapor con el
fin de obtener siempre el gra-
do de humedad previamente
seleccionado y en cualquier
condicién de carga.

5.

Elimina rapidamente y de ma-

nera eficaz la humedad de la

camara de coccion para darle

a tus platos consistencia, tex-

tura crujiente y salteado siem-
pre perfectos.

©

Produce vapor saturado a par-

tir de 35 °C; garantiza una coc-

cién a vapor siempre perfecta

con el minimo uso de agua y
energia.




LINEA UNOX

SERIE CHEFTOP MIND.MAPS™ ONE ‘
BANDEJAS GN 1/1 ""0'/5040

L

UNO

1875 1010 843
892 750 750
925 783 783
XEVL-2011-E1RS XEVC-1011-E1RM XEVC-0711-E1RM
| | 1875 1010 843
] 892 750 750
. @ :ictrico 925 783 783
OPTIMIZACION
DE ESPACIO [ | xevi-2o11E1Rs XEVC-1011-E1RM XEVC-0711-E1RM
Dimensiones ext. (LxPxH) 892 x 925 x 1.875 mm 750 x 783 x 1.010 mm 750 x 783 x 843 mm
Bandejas 20GN 1/1 10GN 1/1 7GN1/1
Distancia entre bandejas 67 mm 67 mm 67 mm
Frecuencia 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Voltaje 380-415V 3N~/ 220-240V 3~  380-415V 3N~ | * 380-415V 3N~|220-240V 3~|
Potencia eléctrica 35,5 kW 18,5 kW 11,7 kw
Peso 262 kg 92 kg 82 kg
?ﬁ?ﬁ‘!@ CONSULTAR Tipo de apertura Bisagra a la izquierda Bisagra a la izquierda Bisagra a la izquierda
;LEI "”’3 et PV.P. 17.750 € 9.500 € 7.500 €

Personalizacién: La capacidad y distancia entre las bandejas se puede modificar bajo solicitud especifica. Precio adicional 200 €. Bisagra a la derecha:
XEVC-1011-E1LM / XEVC-0711-E1LM Precio adicional 300€ . Kit conexion eléctrica compatible con 220-240V 3~ XUC128 / XUC129 28 €.

Bandejas no incluidas

Hasta 384 programas para memorizar.
Selecciona, cocina y hornea.
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HORNOS UNOX

SERIE CHEFTOP MIND.MAPS™ ONE
BANDEJAS GN 1/1

Sonda al corazén monopunto con 675 538
aguja. SOUS Vide 750 750
783 783
XEVC-0511-E1RM XEVC-0311-E1RM
675 675 538
750 750 750
© :iictrico 783 783 783

Permite la conexion a la red Inter- I XEVC-0511-E1RM XEVC-0511-E1RM-LP XEVC-0311-E1RM

net sin cable. (Opcional) Dimensiones ext. (LxPxH) 750 x 783 x 675 mm 750 x 783 x 675 mm 750 x 783 x 538 mm
| Bandejas 5GN1/1 5GN1/1 5GN1/1
Distancia entre bandejas 67 mm 67 mm 67 mm
Frecuencia 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Voltaje 380-415V 3N~|220-240V 3~|*220-240V 1~ 380-415V 3N~|220-240V 3~|220-240V 1~
Potencia eléctrica 9,3 kW 7 kW 5 kW
OEL#d O
'-"-'r-'-i-}r. s CONSULTAR Peso 70 kg 70 kg 54 kg
: Sy FICHAS DE Tipo de apertura Bisagra a la izquierda Bisagra a la izquierda Bisagra a la izquierda
L2 PRODUCTO
[E=E P.V.P. 5.750 € 5.750 € 4.875 €
Sistemas de recogegotas
anticondensaciéon Personalizacion: La capacidad y distancia entre las bandejas se puede modificar bajo solicitud especifica. Precio adicional 200 €. Blsagra a la derecha:
XEVC-0511-E1LM XEVC-0511-E1LM-LP / XEVC-0311-E1LM Precio adicional 300€ . Kit conexién eléctrica compatible con hornos eléctricos* 220-240V 3~
XUC129 28 €.

Bandejas no incluidas

Q@ 90 adler2012.es
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SERIE CHEFTOP MIND.MAPS™ ONE

BANDEJAS GN 2/3

649
535

672

XECC-0523-E1RM
COMPACT

649
535

© :iictrico 672

Dimensiones ext. (LxPxH)

535x 672 x 649 mm

Bandejas 5GN 2/3

Distancia entre bandejas 67 mm

Frecuencia 50/60 Hz

Voltaje 380-415V 3N~|220-240V 3~|220-240V 1~
Potencia eléctrica 5,15 kW

Peso 56 kg

Tipo de apertura Bisagra a la izquierda

P.P. 5.750 €

Personalizacién: La capacidad y distancia entre las bandejas se puede modificar
bajo solicitud especifica. Precio adicional 200 €. Blsagra a la derecha: XECC-0523-
EILM Precio adicional 300€ .

Bandejas no incluidas

COMPLEMENTOS Y ACCESORIOS

LINEA UNOX

N, ‘
OVquD

Kit primera instalacion horno + detergente

Campana Ventless

+
AN VR |

Stand medio

Stand ultra alto

I

Obligatorio para la correcta instala-
cion de un solo horno.

XUC001-DR
260 €

Limpieza automatica de los filtros
de condensacion integrada.
Dimensiones (LxPxH):
535x1018x343 mm

Diametro chimenea 30 mm.
Compatible con hornos eléctricos.
XEVHC-HC11

2.190 €

Soporte para columna de hornos
superpuestos.
Dimensiones (LxPxH): 732x546x462 mm

XWVRC-0011-M
535€

Capacidad 7 GN 1/1
Dimensiones (LxPxH)732x641x888 mm
Distancia entre bandejas 60 mm

XWVRC-0711-UH
950 €

Kit superposicion hornos eléctricos + detergente

Obligatorio para la correcta super-
posicion de dos hornos eléctricos
y dos botellas de detergente DE-
T&Rinse PLUS (1 litro cada una) UN
1814, 8, Il - ADR cantidad limitada.

XECQC-0011-E-DR
535€

Filtro de carbdn activo

y

Stand alto

Elimina todos los olores desprendidos
por los alimentos durante la coccién.
Dimensiones (LxPxH): 413x655x108 mm

XUC140
625 €

Capacidad 7 GN 1/1
Dimensiones (LxPxH): 732x546x752 mm
Distancia entre bandejas 60 mm

XWVRC-0711-H
850 €

e

DT O]
"% CONSULTAR
fy FICHAS DE

I Ty
W PRODUCTO
E-:t
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HORNOS UNOX

CARACTERISTICAS CHEFTOP MIND.MAPS™ ONE

DOTACION

® De serie

o Opcional

e  CLIMALUX™: control total de la humedad en la cdmara de coccion.

®  DRY.Maxi™: elimina completamente la humedad de la cdmara de coccion.
STEAM.Maxi™: produce vapor saturado a partir de 35 °C.
AIR.Maxi™: turbinas multiples con inversién de marcha y 4 velocidades a seleccionar.

Conexion Wi-Fi.
Conexion Ethernet.

DDC. App: monitoriza en tiempo real desde tu smartphone los hornos que tengas conectados.
DDC.Coach: analiza el modo en el que se usan los hornos y te sugiere recetas personalizadas.

e e ¢ OO

Coccidn a conveccidn de 30 °C a 260 °C

Coccién mixta conveccidn + vapor con temperatura variable de 35 °C STEAM.Maxi de 30% a 90%.
Coccidn por conveccion + humedad a partir de 48 °C con STEAM.Maxi™ de 10% a 20%.

Coccidn a vapor saturado a partir de 48 °C a 130 °C, STEAM.Maxi ™ al 100%.

Coccidn conveccion + extraccion forzada de la humedad de 30° C con DRY.Maxi™ de 10% a 100%.
Coccidn con sonda al corazén y funcion DELTAT.

Sonda al corazén monopunto.

Sonda al corazén SOUS-VIDE.

O e e 0o 0 0 0 o

MIND.Maps™: disefia directamente en el display los procesos de coccion.

DETERGENTES

DET&Rinse™ ULTRA
Detergente con altas prestacio-

nes, para grasas de pollo y carne. 2
'| Solo araiornos con circuito de E-.; #E
| lavado automatico. ﬁﬁ-ﬁh CONSULTAR
‘| 1 caja = 10 botellas 1litro. =y "‘h" FICHAS DE
e ! DB1070A0 IEl 1= PRODUCTO
e 1caja 165 € Sone

C@ 92 adler2012.es

ddc.unox.com: controla el uso en tiempo real, crea e inventa recetas de tu ordenador a tus hornos.

PROGRAMAS: hasta 384 programas que se pueden almacenar con nombre, imagen y firma a mano.

® ¢ 6 O @O 0000 0 0 0 0 0 o

Rotor.KLEAN™: 4 programas de lavado automatico.
Contenedor detergente DET&Rinse integrado.

Pre-calentamiento de hasta 260 °C programable por el usuario para cada programa.
Visualizacién tiempo fin coccion.

Funcién de mantenimiento HOLD y funcionamiento continuo INF.

Visualizacién del valor nominal de los parametros de coccion.

Unidad temperatura en °C o °F.

Protek.SAFE™: stop automatico de la turbina cuando se abre la puerta.

Camara de coccién en acero inox AlISI 304 de alta resistencia con bordes redondeados.
Camara de coccién con guias porta bandejas en lamina plegada en forma de C.
Iluminacién de la cdmara de coccidn con luces LED integradas en la puerta.

Panel de control resistivo con pantalla tactil de 7”.

Tarjeta de control con certificacion de resistencia al agua - IPX5.

Sistema recoge gotas integrado en la puerta, que se mantiene en funcionamiento incluso con la puerta abierta.

Estructura resistente con uso de materiales innovadores.

Multiturbina de 4 velocidades y resistencias circulares de alto rendimiento.

Bisagras de puerta realizadas en tecno-polimero de alta resistencia y autolubricantes.
Posiciones puerta parada 60° - 120° - 180°.

Puerta reversible disponible incluso después de la instalacion.

Cristal interior de la puerta movil para facilitar la limpieza.

Cierre/Apertura de seguridad de la puerta en 2 etapas.

Interruptor de contacto de puerta contactless.

Sistema de autodiagndstico para detectar problemas o fallos.

Termostato de seguridad.
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SERIE CHEFLUX™ - MANUAL
SENCILLO E INTUITIVO.

Hornos con control analdgico, dirigidos a profesionales que requieren de un horno
altamente productivo y sencillo.

Garantizan una perfecta uniformidad de coccién en todo tipo de ambientes y
condiciones de carga. Permite realizar procesos de coccién tradicionales como
la coccién al vapor, asado a la parrilla, asado o fritura y la cocciéon de productos de
panaderia frescos y congelados.

Horno combinado con control analégico y cdmara de coccidn en acero 304 inoxidable.
Aire seco-vapor.
Tiempo, temperatura, porcentaje de humedady funcidén de 2 velocidades del ventilador.

RENDIMIENTOS DE COCCION

240 porciones @ 6 piezas pollo al gyg 36 Kg espinacas al

lasafia bolofiesa horno vapor
~ 4:9‘?
& Sy 30 Kg patatas al ME 30 Kg arroz al
horno = = vapor

PANEL DE CONTROL

LINEA UNOX

TECNOLOGIAS

Los mandos mecanicos son la combinacion perfecta de rendimiento y simplicidad.

1 LED funcionamiento termostato temperatura.

2 Mando configuracion tiempo de coccidn.

3 Mando temperatura de coccidn.

4 Mando entrada de humedad en camara de coccién.
5 Botdn activacion velocidad disminuida.

\@@ o
| |

1 2 3 4

Garantiza una perfecta distri-
bucién del aire y el calor dentro
de la cdmara de coccidn, para
obtener resultados uniformes
en cada punto de cada bandeja.

5.

Expulsa el aire humedo de la
camara de coccion y favorece
la correcta formaciéon de la
estructura interna de los pro-
ductos de panaderia.

Crea instantdneamente hume-

dad dentro de la camara de

coccién, desde una temperatu-

ra de 90° C hasta 260° C, para

obtener excelentes resultados
con cada coccion.
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HORNOS UNOX

SERIE CHEFLUX™ - MANUAL
BANDEJAS GN 2/1-1/1

COMPLEMENTOS Y ACCESORIOS

GN 2/1 GN1/1

Carro portabandeja Carro portabandeja

Capacidad: 20 GN 2/1

Distancia entre bandejas: 67 mm
Dimensiones (LxPxH):
743x783x1717 mm

Personalizacion: capacidad y distancia
entre las bandejas. Cantidad minima: 2
carros - Precio adicional por carro: 100 €

XCVv4001
2.550 €

Carro portaplatos

—_—

Capacidad: 102 platos

Diametro max. del plato: 310 mm
Diametro min. del plato: 210 mm
Dimensiones (LxPxH):
743x564x1700 mm

XCP4001

3.250 €

Manta térmica

Manta térmica

Compatible con:
XCV4001- XCP4001

Xuco31
1.475€

® 94 adler2012.es

Capacidad: 20GN 1/1

Distancia entre bandejas: 66 mm
Dimensiones (LxPxH):

743x564x 1700 mm

Personalizacion: capacidad y distancia
entre las bandejas. Cantidad minima: 2
carros - Precio adicional por carro: 100 €

XCv1001
2.225 €

Capacidad: 51 platos

Didametro max. del plato: 310 mm
Diametro min. del plato: 210 mm
Dimensiones (LxPxH):
743x564x1711 mm

XCP1001

2.600 €

Compatible con: XCV1001- XCP1001

XUcCo30
995 €

1863
913
997

XV -1093
CARRO PORTABANDEJAS INCLUIDO

1863 1863
913 913
" ELECTRICO 1237 997

Dimensiones ext. (LxPxH) 913 x 1.237 x 1.863 mm 913 x997 x 1.863 mm

Bandejas 20GN 2/1 20GN 1/1

Distancia entre bandejas 66 mm 66 mm

Frecuencia 50/60 Hz 50/60 Hz

Voltaje 380-415V 3N~ 380-415V 3N~ | 220-240V 3N 3~|220-240V 1~
Potencia eléctrica 46,7 kW 29,7 kW

Peso 285 kg 240 kg

Tipo de apertura Bisagra a la izquierda Bisagra a la izquierda

Bandejas no incluidas
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SERIE CHEFLUX™ - MANUAL
BANDEJAS GN 1/1

CONSULTAR
FICHAS DE
PRODUCTO

1252
860

882

XV - 893

1252 1464
860 860
882 882

LINEA UNOX

1144
860

882

XV -513 G

932 1144
860 860
882 882

e ) XV-813G 4 XV-593 ) XV-513G

Dimensiones ext. (LxPxH) 860 x 882 x 1252 mm 860 x 882 x 1464 mm

Bandejas 12GN 1/1 12GN 1/1
Distancia entre bandejas 67 mm 67 mm
Frecuencia 50/60 Hz 50/60 Hz
Voltaje 380-415V 3N~|220-240V 3N~ 220-240V 1IN~
Potencia eléctrica 15,8 kw 1kw
Potencia gas nominal - 20 kw
Peso 124 kg 130 kg

Bisagra a la izquierda Bisagra a la izquierda

8.190 €

Tipo de apertura

P.V.P. 6.500 €

Bandejas no incluidas

860 x 882 x 932 mm 860 x 882 x 1144 mm

7GN1/1 7GN1/1
67 mm 67 mm

50/60 Hz 50/60 Hz

380-415V 3N~|220-240V 3N~ 220-240V 1N~

10,5 kW 0,7 kw

- 17,5 kW
86 kg 100 kg

Bisagra a la izquierda Bisagra a la izquierda
4.500 € 5.950 €

Personalizacién: La capacidad y distancia entre las bandejas se puede modificar bajo solicitud especifica. Precio adicional 200 €.
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HORNOS UNOX

SERIE CHEFLUX™ - MANUAL

COMPLEMENTOS Y ACCESORIOS

Armario neutro

Para modelos: XV893/593/
813G/513G

Capacidad 7 GN 1/1
Dimensiones (LxPxH):

860 x 772 x 676 mm

Distancia entre bandejas 57 mm

XR 260
2.290 €

Stand alto

Para modelos: XV893/593/
813G/513G

Dimensiones (LxPxH):

842 x 665 x 692 mm

XR 168
640 €

Soportes laterales para stand

Para modelos: XR 168
Capacidad 7 GN 1/1
Distancia entre bandejas 60 mm

XR 727
195 €

Ruedas con freno
| 1

vl ) %

Ducha manual externa con detergente

r

B

&l XC208-SR
= * 235¢€

Incluye 2 ruedas con freno, 2 rue-
das sin freno.
Para modelos: XR 260/ XR 168

Xuc o010
335€

Permite el lavado manual del hornoy
el llenado de los contenedores. Con-
tiene una botella de SPRAY&Rinse.

C@ 96 adler2012.es

Armario neutro

Stand alto

Soportes laterales

Kit primera instala

5557

SPRAY&Rinse

Para modelos: XV393
Capacidad 7 GN 1/1
Dimensiones (LxPxH):

750 x 656 x 676 mm

Distancia entre bandejas 57 mm
XR 218

1.975 €

Para modelos: XV393
Dimensiones (LxPxH):
732 x 546 x 692 mm

XR 118
575 €

para stand

Para modelos: XR 118
Capacidad 7 GN 1/1
Distancia entre bandejas 60 mm

XR 717
175 €

cion
Obligatorio para la correcta instala-
cién de un solo horno.
El kit incluye conexidn escape hidri-
co y sifén (excluidos modelos 20 Gn
2/1y20GN 1/1)

XUC 001
265 €

@

Detergente en spray para limpieza
manual de todo tipo de hornos. 1
caja = 12 botellas 750 ml.

DB 1044
140 €

ETE

CONSULTAR
FICHAS DE
PRODUCTO

BANDEJAS GN 1/1

772
750

773

XV -393

772
750
@ ciictrico 773

Dimensiones ext. (LxPxH) 750 x 773 x 772 mm

Bandejas 5GN 1/1

Distancia entre bandejas 67 mm

Frecuencia 50/60 Hz

Voltaje 380-415V 3N~/ 220-240V 3~ / 220-240V 1~
Potencia eléctrica 7,1 kW

Peso 67 kg

Tipo de apertura Bisagra a la izquierda

P.V.P. 3.375€

Personalizacidn: La capacidad y distancia entre las bandejas se puede modifi-
car bajo solicitud especifica. Precio adicional 200 €.

Bandejas no incluidas
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CARACTERISTICAS CHEFLUX™ - MANUAL
DOTACION

o De serie o Opcional

(] Coccién Conveccion con temperatura variable de 30 °C a 260 °C.
Coccién Conveccion + Humedad con temperatura variable de 48°C a 260 °C.
e  Temperatura maxima de pre-calentamiento 260°C.

e  Tecnologia AIR.Plus: turbinas con inversion de giro.
Tecnologia AIR.Plus: 2 velocidades de los flujos de aire.

e  Tecnologia DRY.Plus: eliminacidn rapida de la humedad de la cdmara de coccion.
Tecnologia STEAM.Plus: introduccién manual de vapor.

SOLO HORNOS GAS

Tecnologia Spido.GAS™: predisposicidn para el suministro de gas G20 / G25 / G30 / G31.

Tecnologia Spido.GAS™: intercambiador de calor con tubos difusores rectos de alto rendimiento
para una distribucion uniforme del calor.

®  Tecnologia Spido.GAS™: intercambiador de calor con tubos difusores rectos para una rapida sustitucion.

Tecnologia Protek.SAFE™: maxima eficiencia térmica y seguridad de trabajo (superficies y cristal
externo frios).

Visualizacién del tiempo necesario para terminar el programa de coccidn configurado.
Funcionamiento constante «INF».

Bisagras de puerta realizadas con tecno-polimeros de alta resistencia y auto-lubricantes.
Puerta reversible incluso después de la instalacion (excluidos modelos 20 GN 2/1, 20 GN 1/1).
Posiciones de abertura de la puerta 60°-120°-180°.

Célmarg de acero inoxidable AlSI 304 alta resistencia con esquinas redondeadas para mejor higiene
y limpieza.

lluminacién de la cdmara de coccidn con luces con LED externos.

Perno manija de fibra de carbono de larga duracion.

Cristal interior de la puerta mévil para una limpieza facil.

Soportes de bandejas en ldmina plegada en C.

Estructura de peso reducido y altas prestaciones con la utilizaciéon de materiales innovadores.
Limitador de temperatura de seguridad.
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SERIE BAKERLUX SHOP.PRO™
DISENO MODERNO Y RENDIMIENTO UNICO.

Es la gama de hornos realizada para hornear productos de pasteleria y panaderia
congelados en grandes espacios comerciales donde el ritmo es intenso y los volimenes
son elevados.

Estan disefiados para garantizar el mejor rendimientos en cada situacién laboral y para
gue su uso sea intuitivo. Aprovechan las tecnologias mas recientes e inteligentes para
prestar apoyo de manera concreta al trabajo que se realiza en los puntos de venta y
para adaptarse a cualquier entorno, tanto en el obrador como a la vista del cliente en
la propia tienda.

Las versiones de 10, 6, 4 y 3 bandejas 600x400 son un punto de referencia para
producciones de grandes cantidades, las versiones de 4 y 3 bandejas 460x330 se
adaptan perfectamente incluso a tiendas u obradores que no tienen mucho espacio
a su disposicidon. Gracias a la opcion de crear columnas segun la exigencia especifica,
se adaptan a cualquier entorno de uso. La posibilidad de elegir entre 4 diferentes
versiones del panel de control multiplica las soluciones disponibles para que siempre
puedas encontrar el BAKERLUX SHOP.Pro™ que mejor se adapta a tus exigencias.

RENDIMIENTOS DE COCCION
% Carga completa de
bacon crujiente

@ Carga completa de D":,:E!' Carga completa de & :.
chuletas a la parrilla filete de lubina (0,3Kg)

Carga completa de
pollo asado (1,3Kg)

@ Carga completa de

baguettes

Carga completa de
patatas al vapor

PANEL DE CONTROL

TECNOLOGIAS

La version GO, son auténti-

cos hornos de conveccién. 1/3 3 pasos de horneado
Incansables, estédn disefia-

dos para cocinar cruasanes &5 50-260°C temperatura
congelados o para hornear

pan precocido congelado.
Son aptos para las necesi-
dades tipicas de cafeterias,
bar de tapas, pequefios su-
permercados que no reali- ®
zan cocciones delicadas o

con humedad.

BAKERLUX SH

> e
- +

99 programas C 2 s

Temporizador O-INF

98 adler2012.es

La version LED, son la prime-
ra respuesta a la necesidad
de tener un horno de con-
vecciéon facil de usar pero
que también permita anadir
la humedad durante el ciclo
de coccidn y tener una ven-
tilacién reducida para llevar
a cabo incluso las cocciones
mas delicadas vy criticas,
como, por ejemplo, pan con-
gelado de grandes dimensio-
nes o pasteleria congelada
con base de hojaldre.

3 pasos de horneado

50-260°C temperatura
Precalentamiento

99 programas
Temporizador O-INF

2 veloc. de ventilacién

0-20-40-60-80-100% humedad

Garantiza una perfecta distri-
bucién del aire y el calor dentro
de la cdmara de coccidn, para
obtener resultados uniformes
en cada punto de cada bandeja.

De

Expulsa el aire himedo de la
camara de coccion y favorece
la correcta formacién de la
estructura interna de los pro-
ductos de panaderia.

77N
{_’jo\r}

Crea instantdneamente hume-

dad dentro de la cdmara de

coccién, desde una temperatu-

ra de 90° C hasta 260° C, para

obtener excelentes resultados
con cada coccion.




LINEA UNOX

SERIE BAKERLUX SHOP.PRO™
BANDEJAS 600 X 400

952 682
L d _ 800 800
OPTIMIZACION DE ESPACIO 81t 811
XEFR-10EU-ELRV XEFR-06EU-EGRN

952 952 682 682
800 800 800 800
" ELECTRICO 811 811 811 811

[ | xerr-10eu-ERV XEFR-10EU-EGRN XEFR-06EU-ELRV XEFR-06EU-EGRN

Apertura lateral. Maxima Versién LED - Camilla GO - Camilla LED - Vittoria GO - Vittoria
versatilidad y adaptabilidad. Dimensiones ext. (LxPxH) 800 x 811 x 952 mm 800 x 811 x 952 mm 800 x 811 x 682 mm 800x 811 x 682 mm
Bandejas 10 600 x 400 10 600 x 400 6 600 x 400 6 600 x 400
Distancia entre bandejas 75 mm 75 mm 75 mm 75 mm
Frecuencia 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Voltaje 380-415V 3N~ | 220-240V 3~ 380-415V 3N~ | 220-240V 3~ 380-415V 3N~ | 220-240V 3~ 380-415V 3N~ | 220-240V 3~
Potencia eléctrica 15,5 kW 15,5 kW 10,3 kW 10,3 kW
%%E“‘!I% CONSULTAR Peso 96 kg 96 kg 72 kg 72 kg
:-: i ;}IQ((:)HDAUSCE;E Tipo de apertura Manual - Bisagraalaizq. ~ Manual - Bisagraalaizq. ~ Manual - Bisagraalaizq.  Manual - Bisagra a la izq.
(== PV.P. 6.500 € 5.875 € 4.625€ 4.125€
Soportes laterales en forma de L. Personalizacién a consular: Soportes laterales 8 bandejas 600x400 (modelo 10EU)/ 5 bandejas 600x400 (modelo 06EU) - Distancia entre las bandejas 94 mm - Apertura

puerta de izquierda a derecha.
Bandejas no incluidas
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HORNOS UNOX

SERIE BAKERLUX SHOP.PRO™
BANDEJAS 600 X 400

500 425
Puerta aba.tlble. Rapida dg usary 800 800
hecha con bisagras muy resistentes.
811 811
XEFR-04EU-ELDV XEFR-03EU-EGDN

500 500 425 425
800 800 800 800
" ELECTRICO 811 811 811 811

_ XEFR-04EU-ELDV XEFR-04EU-EGDN XEFR-03EU-ELDV XEFR-03EU-EGDN

Burlete que garantiza un sellado

hermético. Version LED - Rossella GO - Rossella LED - Elena GO -Elena
Dimensiones ext. (LxPxH) 800 x 811 x 500 mm 800 x 811 x 500 mm 800 x 811 x 425 mm 800 x 811 x 425 mm
Bandejas 4600 x 400 4 600 x 400 3 600 x 400 3600 x 400
DIstancia entre bandejas 75 mm 75 mm 75 mm 75 mm
Frecuencia 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Voltaje 380-415V 3N~/ 220-240V 3~ / 220-240V 1~ 220-240V 1~

[m] & T =] L::! Potencia eléctrica 6,9 kW 6,9 kW 3,5 kW 3,5 kw

T L Foapts CONSULTAR

r ~s FICHAS DE Peso 57 kg 57 kg 46 kg 46 kg

L

[=] PRODUCTO Tipo de apertura Manual - Abatible Manual - Abatible Manual - Abatible Manual - Abatible
P.V.P. 3.090 € 2.790 € 2415 € 2.250€

Cémara de coccién en acero
inoxidable.
Personalizacion a consular (modelo 04EU): Soportes laterales 3 bandejas 600x400 - Distancia entre las bandejas 100 mm.

Bandejas no incluidas
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SERIE BAKERLUX SHOP.PRO™
COMPLEMENTOS Y ACCESORIOS

Fermentadora

Stand alto

Capacidad 10 600x400.

Dist. entre bandejas 68mm.
Dimensiones (LxPxH):

800 x 792 x 866 mm

Voltaje: 230V 1N~.

Pot. eléc.: 2,3kW. Frec. 50/60 Hz
Temperatura max. 50 °C
XEKPT-10EU-C

1.800 €

Capacidad 8 600x400
Dimensiones (LxPxH):

782 x 675 x 738 mm

Dist. entre bandejas 60mm.

XEKRT-08EU-H
650 €

Stand para colocacién en el suelo

=

Patas regulables

1131

Obligatorio para la colocacién del
horno en el suelo.

Dimensiones (LxPxH):
794 x 688 x 150 mm
Peso: 4 kg

XWKRT-00EF-F
290 €

Patas regulables para la colocacion
de la fermentadora.
El kit contiene 4 patas.

Xuco4s
170 €

Fermentadora

Stand medio

Ruedas con fren

o* %

[o]

w

&>l

b

Capacidad 8 600x400.

Dist. entre bandejas 68mm.
Dimensiones (LxPxH):

800 x 792 x 866 mm

Voltaje: 230V 1N~.

Pot. eléc.: 1,2kW. Frec. 50/60 Hz
Temperatura max. 50 °C

XEKPT-08EU-C
1.650 €

Capacidad 6 600x400
Dimensiones (LxPxH):

794 x 688 x 559 mm

Dist. entre bandejas 60mm.

XEKRT-06EU-M
615 €

Patas para la colocacién del horno
sobre una mesa.
Kit completo 4 patas

XUcCo35
170 €

Incluye 2 ruedas con freno, 2
ruedas sin freno&/ cadenas para
fijarlo en la pared.

Compatible con Stand, LIEVOX

XUcC 012
335€

Ducha manual externa con detergente

Permite el lavado manual del horno
y el llenado de los contenedores.
Contiene una botella de SPRAY&Rinse.

XC 208-SR
235€

Campana Ventless

Dimensiones (LxPxH):

800 x 863 x 276 mm

Voltaje 220-240V 1N~

- Pot. eléc.: 0,2kW. Frec. 50/60 Hz
Diametro chimenea 121 mm
Cap. min: 550 - 750 m3/h

XEKHT-HCEU
1.750 €

Condensador de vapor

Dimensiones (LxPxH):
471x320x 192 mm
Voltaje 230V 1N~
Pot. eléc.: 0,008kW.
Frec. 50/60 Hz

XEKCT-HCEH-M
760 €

Tanque agua

Tanque de agua para horno colocado
sobre una mesa.
4 litros de capacidad.

g Es necesario adquirir el kit bomba art.
“Bm_ e | XHCO16.
XHC021
365 €

Tanque agua

Tanque agua para horno colocado

sobre una fermentadora. 4 litros de
capacidad. Es necesaria la compra de

‘ XUC012 0 XUCO45.

XHC024

365 €

Unox Pure

Sistema de filtracién que elimina la
formacién de cal. Permite filtrar hasta
7.000 1. de agua (los datos pueden variar
dependiendo de la dureza del agua).

XHC003
425 €

Campana Waterless

Tanque agua

oy —

Refill Pure

Dimensiones (LxPxH):

800 x 873 x 239 mm

Voltaje 220-240V 1N~

Pot. eléc.: 0,1kW. Frec. 50/60 Hz
Diametro chimenea 121 mm

XEKHT-ACEU
1.665 €

Kit superposicion hornos

Obligtorio para la correcta
instalacién de un solo horno.
Compatible con columnas de
hornos con XEFT-04EU-* (inferior).

XWKQT-04EF-E
390 €

Tanque de agua para horno

posicionado en un stand. 4l. de

capacidad.

Es necesario adquirir el kit bomba art.
HCO16.

XHC023
250 €

Bomba alimentacion agua

Permite utilizar humedad del horno
incluso cuando la conexion a la red
hidrica no esta disponible. Para
instalacion en columna necesaria

bomba para cada horno y/o LIEVOX.

XHCO016
175 €

Cartucho de recambio para el
sistema de filtracién de resina PURE.

XHC004
300€
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HORNOS UNOX

SERIE BAKERLUX SHOP.PRO™
BANDEJAS 460 X 330

Puerta abatible. Rapida de usary
hecha con bisagras muy resistentes.

Soportes antivuelco para bandejas.

Doble cristal, con camara de aire.

C@ 102 adler2012.es

500 425
600 600
669 669
XEFR-04HS-ELDV XEFR-03HS-EGDN
500 500 425 425
600 600 600 600
" ELECTRICO 669 669 669 669
Version LED - Arianna GO - Arianna LED - Stefania GO - Stefania
Dimensiones ext. (LxPxH) 600 x 669 x 500 mm 600 x 669 x 500 mm 600 x 669 x 425 mm 600 x 669 x 425 mm
Bandejas 4460 x 330 4460 x 330 3460 x 330 3460 x 330
Distancia entre bandejas 75 mm 75 mm 75 mm 75 mm
Frecuencia 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Voltaje 220-240V 1~ 220-240V 1~ 220-240V 1~ 220-240V 1~
Potencia eléctrica 3,5 kW 3,5 kW 3 kw 3 kw
Peso 39 kg 39 kg 36 kg 36 kg

Tipo de apertura Manual - Abatible Manual - Abatible Manual - Abatible Manual - Abatible

P.V.P. 1.900 € 1.650 € 1.700 € 1515 €

Incluye 4 bandejas TG 305.
Personalizacion a consular (modelo 04HS): Soportes laterales 3 bandejas 460x330 - Distancia entre las bandejas 100 mm.

Incluye 3 bandejas TG 305.
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CARACTERISTICAS BAKERLUX SHOP.PRO™
COMPLEMENTOS Y ACCESORIOS

LINEA UNOX

Fermentadora Campana Ventless

Campana Waterless

Capacidad 8 460x330. Di . LxPxH):
z = | Dist. entre bandejas 68 mm. s(l)rgen;écinez%x xH): Dimensiones (LxPxH):
Dimensiones (LxPxH): X X mm., 600 x 730 x 232 mm
Voltaje 220-240V 1N ; - ~
600 x 711 x 750 mm @ | Pot. eléc.: 0,2kW. Frec. 50/60 Hz Voltaje 220- 240V 1N
Voltaje: 230V IN~. Didrmetro chimenea 121 mm ‘A‘ Pot. eléc.: 0,075kW. Frec. 50/60 Hz
Pot. eléc.: 1,2kW. Frec. 50/60 Hz W in: 550 - 3 Diametro chimenea 30 mm
h ¢ Cap. min: 550 - 750 m3/h
Temperatura max. 50 °C
XEKPT-08HS-C XEKHT-HCHS XEKHT-ACHS
1.325 € 1.550 € 4
Stand alto con soportes laterales Stand intermedio con soportes laterales Ducha manual externa con detergente
g?nﬂiﬂgliii‘l(?%ia()) B?naiﬂgiis;‘(iogsa? - Permite el lavado manual del horno
: i i XPxH):
594 x 546 x 738 mm 594 x 546 x 559 mm , | Lontiene una borela de SoRAYERinse
Dist. entre bandejas 60mm. = Dist. entre bandejas 60mm. ’
Peso: 8 Kg. Peso: 6 Kg. ._-}1
XWKRT-08HS-H XWKRT-06HS-M - h 4 XC 208-SR
650 € 610€ 235¢€
DOTACION ® De serie - No disponible
Led Go Led Go
° e Coccion a Conveccién con temperatura variable de 30 °C a 260 °C. . e Tecnologia Protek.SAFE™: maxima eficiencia térmica y seguridad laboral.
. - Coccién Conveccion + Humedad con temperatura variable de 48 °C a 260 °C. . ® Tecn. Protek.SAFE™: frenado del motor a la apertura de la puerta para contener dispersiones enérgeticas.
. ® Temperatura maxima precalentamiento 260 °C.
3 Pasos de coccidn. . e Temperatura de pre-calentamiento hasta 260 °C programable por el usuario para cada programa.
12 PROGRAMAS RAPIDOS. ° e Visualizacidn del tiempo necesario para terminar el programa de coccidn programado.
99 PROGRAMAS. . e Funcionamiento continuo «INF».
. ® Visualizacidn en tiempo real de la temperatura sonda al corazén, temperatura cdmara, humedad,
tiempo y velocidad de las turbinas.
. - Tecnologia AIR.Plus: 2 velocidades del flujo de aire en la cdmara programables por el usuario. ° e Unidad de medida de la temperatura en °C o °F.
. e Tecnologia AIR.Plus: turbinas multiples con inversion de marcha.
. - Tecnologia STEAM.Plus: cocciones mixtas conveccidn - humedad (20-40-60-80-100%).
e e Tecnologia DRY.Plus: extraccié? de la humedad de la cdmara de coccién e e Soportes de bandejas en ldmina plegada en L (sélo para los modelos CAMILLA y VITTORIA).
e EFFICIENT.Power: De 60 a 260°C en 300 segundos. e e Soportes de bandejas en acero cromado (sélo para los modelos ELENA y ROSSELLA).
®  © EFFICIENT.Power™: certificacién ENERGY STAR. e e Soportes de bandejas en acero cromado con antivuelco (sélo modelos STEFANIA y ARIANNA).
. ® Panel de control sellado para evitar filtraciones de vapor en la tarjeta electrénica (IPX4).
. e Estructura light weight - heavy duty con uso de materiales innovadores.
. - Tecnologia MAXI.LINK: permite crear columnas con dos hornos sobrepuestos. . e Limitador térmico de seguridad.
. e Cristal interno movil de facil limpieza. (Solo para modelos con puerta a bandera).
. e Cristal interno de facil limpieza. (Solo para modelos con puerta a basculante).
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SERIE BAKERLUX MANUAL
EFICIENCIA Y SIMPLICIDAD

Estan disefiados para profesionales que requieren de la mas alta productividad en
panaderia y pasteleria.

Hornos con control analdgico, dirigidos a profesionales que requieren de un horno
altamente productivo y sencillo.

Disefiados para ser el soporte ideal en los procesos mas sencillos de panaderia y
pasteleria y para cumplir con los requisitos de dorado de productos congelados y
horneados.

Horno combinado con humedad, control analédgico y cdmara de coccidon en acero
inoxidable AISI 304. Tiempo, temperatura, porcentaje de humedad y funcién de 2
velocidades del ventilador.

Temperatura 80 - 260 °C. Conveccion y humedad a partir de 80°C.

Doble cristal e iluminacién de la camara de coccidén con luces LED integradas en la
puerta.

RENDIMIENTOS DE COCCION

Ga
as 6 piezas pizzas en @ 35 piezas de galletas
bandeja de mantequilla

ﬁ 30 piezas de pan @ 24 piezas moldes

baguette doradas para bizcochos

PANEL DE CONTROL

Los mandos mecanicos son la combinacién perfecta de rendimiento y simplicidad.

1 LED funcionamiento termostato temperatura.

2 Mando configuracién tiempo de coccién.

3 Mando temperatura de coccién.

4 Mando entrada de humedad en camara de coccién.
5 Botdn activacion velocidad disminuida.

\@@ o
| |

1 2 3 4
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BANDEJAS 600 X 400 - BIG

1863
913

997

XB 1083
CARRO PORTABANDEJAS INCLUIDO

772
750

@ cicrico 773

Dimensiones ext. (LxPxH) 913 x 997 x 1.863 mm

Bandejas 16 600 x 400
Distancia entre bandejas 80 mm
Frecuencia 50/60 Hz

Voltaje 380-415V 3N~/ 220-240V 3~
Potencia eléctrica 29,7 kW

Peso 243 kg

Tipo de apertura Bisagra a la izquierda
P.V.P. 13.250 €

Bandejas no incluidas

TECNOLOGIAS

Garantiza una perfecta distri-
bucién del aire y el calor dentro
de la cdmara de coccion, para
obtener resultados uniformes
en cada punto de cada bandeja.

5.

Expulsa el aire himedo de la
camara de coccion y favorece
la correcta formacion de la
estructura interna de los pro-
ductos de panaderia.

\ QY

Crea instantdneamente hume-

dad dentro de la cdmara de

coccién, desde una temperatu-

ra de 90° C hasta 260° C, para

obtener excelentes resultados
con cada coccion.




SERIE BAKERLUX SHOP.PRO™
BANDEJAS 600 X 400 - COUNTERTOP

5 CONSULTAR
FICHAS DE
PRODUCTO

Apertura lateral. Maxima
versatilidad y adaptabilidad.

Apertura puerta 60°/120°/180°

1252
800
882
XB - 893
1252 1465
800 860
882 882

LINEA UNOX

1444
860
882
XB-613 G
932 1444
860 860
882 882

| % xB-8e3 ) XB-813G 4 XB-693 \ XB-613G

Dimensiones ext. (LxPxH) 860 x 882 x 1.252 mm 860 x 882 x 1.465 mm

Bandejas 10 600 x 400 10 600 x 400
Distancia entre bandejas 80 mm 80 mm
Frecuencia 50/60 Hz 50/60 Hz
Voltaje 380-415V 3N~|220-240V 3N~ 220-240V 1IN~
Potencia eléctrica 15,8 kw 1kw
Potencia gas nominal - 20 kw
Peso 118 kg 130 kg

Bisagra a la izquierda

8.190 €

Tipo de apertura Bisagra a la izquierda

PV.P. 6.500 €

Bandejas no incluidas

860 x 882 x 932 mm 860 x 882 x 1.144 mm

6 600 x 400 6 600 x 400

80 mm 80 mm

50/60 Hz 50/60 Hz

380-415V 3N~|220-240V 3N~ 220-240V 1N~

10,5 kW 0,7 kw

- 17,5 kW
86 kg 100 kg

Bisagra a la izquierda Bisagra a la izquierda
4.500 € 5.950 €

Personalizacidn a consultar: de soportes laterales del horno bajo solicitud
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HORNOS UNOX

SERIE BAKERLUX MANUAL
COMPLEMENTOS Y ACCESORIOS

COUNTERTOP 600 X 400

Fermentadora con control manual integrado Stand alto Ruedas con freno
Capacidad 12 600x400. o . (LePxH)
Dist. entre bandejas 75 mm. imensiones (LxFxH): f m imoi
Dimensiones (prle)' . 842 x 665 X 692 mm Permiten agilizar la limpieza.
860 x 936 x 818 mm ’ Peso: 11 kg ;o Incluye 2 ruedas con freno, 2
Voltaje: 230V IN™. Compatible con: XB8* - XB6* A ‘ L ruedas sin freno y cadenas para
Pot. eléc.: 2kW. Frec. 50/60 Hz — v fijarlo en la pared.
Temperatura méx. 50 °C XR168 XUcCo010
XL413 640 € 335€
2475 €

Armario neutro Soportes laterales para stand
Capacidad 7 600x400. Capacidad: 7 600x400
Dist. entre bandejas 57mm. Distancia entre bandejas 60 mm
gggen;;;neggléxPxH)z Compatible con: XR168

X X mm .
Peso: 25 Kg Peso: 3Kg
I XR258 XR727

2.290 € 195 €

BIG 600 X 400

Fermentadora con control manual integrado. Carro portabandejas

. Capacidad: 16 600x400 .
Dist. entre bandejas 80mm. ggpaud.ad: 16(5%01(:1)00
- ; . imensiones (LxPxH):
s
Potencia eléctrica 2 kW Dist. entre bandejas 80mm.
Temperatura max. 50 °C
N—

Compatible con: XB1083 - XL1003

XCB1001
XL1003 2.125€
4.890 €
COMUNES
Kit primera instalacién Ducha manual externa con detergente SPRAY&Rinse
Obligatorio para la correcta Permite el lavado manual del horno . Detergente en spray para limpieza
instalacion de un solo horno. " y el llenado de los contenedores. = manual de todo tipo de hornos.
ﬂ a Contiene una botella de SPRAY&Rinse. 1 caja = 12 botellas 750 ml.
y o>
-
®> 1y | xc208sR a DB 1044
Xucoo1 ~
265 € 2 160 €
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CARACTERISTICAS BAKERLUX MANUAL
DOTACION o Deseric

Coccién Conveccion con temperatura variable de 30 °C a 260 °C.
Coccién Conveccion + Humedad con temperatura variable de 48°C a 260 °C.
Temperatura maxima de pre-calentamiento 260°C.

Tecnologia AIR.Plus: turbinas con inversion de giro.
Tecnologia AIR.Plus: 2 velocidades de los flujos de aire, ajustable por usuario.

Tecnologia DRY.Plus: eliminacién rapida de la humedad de la cdmara de coccion.
Tecnologia STEAM.Plus: introduccién manual de vapor.

SOLO HORNOS GAS

Tecnologia Spido.GAS™: predisposicidn para el suministro de gas G20 / G25 / G30 / G31.
Tecnologia Spido.GAS™: intercambiador de calor con tubos difusores rectos de alto rendimiento
para una distribucién uniforme del calor.
Tecnologia Spido.GAS™: intercambiador de calor con tubos difusores rectos para una rapida sustitucion.

Tecnologia Protek.SAFE™: maxima eficiencia térmica y seguridad de trabajo
Visualizacién del tiempo necesario para terminar el programa de coccion configurado.
Funcionamiento constante «INF».

Bisagras de puerta realizadas con tecno-polimeros de alta resistencia y alta durabilidad.
Puerta reversible incluso después de la instalacion (excluidos modelos 16 600x400).
Posiciones de abertura de la puerta 60°-120°-180°.

Camara de acero inoxidable AlSI 304 para mayor higiene y facil limpieza.

lluminacién de la cdmara de coccién con luces con LED externos.

Perno manija de fibra de carbono de larga duracién.

Cristal interior de la puerta movil para una limpieza facil.

Soportes de bandejas en forma de L de acero inoxidable.

Estructura de peso reducido y altas prestaciones con la utilizacion de materiales innovadores.
Limitador de temperatura de seguridad.
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HORNOS UNOX

SERIE LINEMICRO - MANUAL
HORNEADO SENCILLO Y PERFECTO

Son hornos compactos disefiados como herramienta para los procesos de confiteria y
panaderia mas simples y para los productos de panaderia congelados y pre-horneados.

Horno combinado con control analdgico y cdmara de coccién en acero.

Permite ajustar el tiempo y la temperatura de coccién.

La tecnologia AIR.Plus garantiza una coccién uniforme en todas las bandejas.

Camara de coccién en acero inoxidable AISI 304 de alta resistencia con bordes redon-

deados.

472 472
600 800
587 707
TECNOLOGIAS ANNA XF-023 DOMENICA XF-043
."‘". 2
\ /.-"
. 472 472
AIR.Plus™ 600 800
Garantiza una perfecta distri- " ELECTRICO 587 707

bucion del aire y el calor dentro
de la cdmara de coccion, para
obtener resultados uniformes
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4 bandejas TG305 incluidas

DOMENICA XF-043

Bandejas no incluidas

en cada punto de cada bandeja. O] Dimensiones ext. (LxPxH) 600 x 587 x 472 mm 800 x 707 x 472 mm
i
74, CONSULTAR Bandejas 4460 x 330 4 600 x 400
-y FICHAS DE
PRODUCTO Distancia entre bandejas 75 mm 70 mm
SSS Frecuencia 50/60 Hz 50/60 Hz
-0-
— Voltaje 220-2401~ 380-415V 3N~/ 220-240V 3~ /220-2403 1~
——
. e = Potencia eléctrica 3 kW 5,3 kw
DRY.Plus 1] .| Peso 22 kg 44 kg
Expulsa el aire himedo de |
cimara de coccion y avorece ' mu Tipo de apertura Abatible (no micro) Abatible (si micro)
la correcta formacién de la . 1 Inversién giro No Si
estructura interna de los pro- ——!Jli - &
ductos de panaderia. I -4_ N° ventiladores i i
Humedad No No
lluminacién por lampara alégena PV.P. 950 € 1.650 €
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SERIE LINEMISS - MANUAL

ALTA PRODUCTIVIDAD

Hornos combinados, con control analégico y camara de coccion en
acero inoxidable AISI 304 de alta resistencia con bordes redondeados.

Perfectos para todos los procesos de pasteleria de productos frescos y

congelados.

Gestion del tiempo, temperatura, porcentaje de humedad y funcion de
2 velocidades del ventilador. Permite ajustar el tiempo y la temperatura
de coccidn. La tecnologia AIR.Plus garantiza una coccion uniforme en

todas las bandejas.

TECNOLOGIAS

P 2
»
4
§

Poath

A

AIR.Plus™

Garantiza una perfecta distri-
bucién del aire y el calor dentro
de la cdmara de coccion, para
obtener resultados uniformes
en cada punto de cada bandeja.

5.

DRY.Plus™

Expulsa el aire humedo de la
camara de coccion y favorece
la correcta formacién de la
estructura interna de los pro-
ductos de panaderia.

/7N
{\f’/o\}

STEAM.Plus™

Crea instantaneamente hume-

dad dentro de la camara de

coccién, desde una temperatu-

ra de 90° C hasta 260° C, para

obtener excelentes resultados
con cada coccion.

Eﬁgxﬁlﬂ

i CONSULTAR

o
FICHAS DE
™ PRODUCTO

" ELECTRICO

Dimensiones ext. (LxPxH)
Bandejas

Distancia entre bandejas
Frecuencia

Voltaje

Potencia eléctrica

Peso

Tipo de apertura
Inversion giro

N° ventiladores
Humedad

P.V.P.

Bandejas no incluidas

ELENA XFT-183

429
600

774

600 x 774 x 429 mm
3 600 x 400
75 mm
50/60 Hz
220-2401~
3,3 kW
40 kg
Abatible (si micro)
Si
1
Si
1.765 €

429
600

774

509
800

774

ROSSELLA XFT-193
800 x 774 x 509 mm
4 600 x 400

75 mm
50/60 Hz

380-415V 3N~/ 220-240V 3~ /220-2403 1~

6,5 kW
49 kg
Abatible (si micro)
Si
2
Si
2.200 €

LINEA UNOX

509
800
774

ROSSELLA XFT-197
APERTURA LATERAL

509
800

774

ROSSELLA XFT-197
800 x 774 x 509 mm
4 600 x 400
75 mm
50/60 Hz
380-415V 3N~ / 220-240V 3~ /220-2403 1~
6,5 kW
49 kg
Lateral (si micro)
Si
2
Si
2.365 €

Puerta intercambiable bisagra derecha - 1.990€
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CARACTERISTICAS LINEMICRO - LINEMISS
COMPLEMENTOS Y ACCESORIOS DOTAC|ON o De serie - Nodisponible

COMUNES 600X400 LINEMISS
Ruedas con freno Soportes laterales GN1/1 para hornos

LINEMISS
LINEMISS
+HUMEDAD
LINEMICRO

Permiten agilizar la limpieza.

L 4 Fredae 2 frano eadenne para { Permite utilizar bandejas GN1/1 en N 3 : . .
J" g fijarlo en la pareJ. Compatible ) \ lugar de 600x400. e e e C(Coccidén Conveccidn con temperatura variable de 80 °C a 260 °C.
% 1 con LIEVOX Stand ) ) XC 630 e e - Coccion Conveccidn + Humedad con temperatura variable de 90°C a 260 °C.
XR 623 vy 80€
230 €
Kit superposicion hornos LIEVOX. Fermentadora con control manual integrado e o o Tecnologia AIR.Plus: turbinas con inversion de giro. (modelo 600x400).

Capacidad 8 600x400 e e e Tecnologia AIR.Plus: turbinas con inversidn de giro. (modelo 460x330).

Contiene todas las partes Distancia entre bandejas 68 mm

necesarias para la correcta Di ¢ LxPxH.
\ instalacion y superposicion de 8&7)"5955'8”9757(“" xH):
e “ | dos hornos eléctricos. X /29X //4mm
w_ B [ Potencia eléctrica 1,2 kW , 3
e ] Temperatura méx. 70 °C e e e Tecnologia DRY.Plus: Extrae la humedad de la cdmara de horneado.
. XC 646
275€ Xl-g 1692 - e - Tecnologia STEAM.Plus: introduccién manual de vapor.
1.65
- e - Bomba que permite al horno utilizar agua de un recipiente (modelos 460x330).
Condensador de vapor Stand alto - e - Electrovalvula que permite conectar el horno directamente a la red de agua (mod. 600x400).

Elimina vapores y olores

Capacidad: 8 600x400
desprendidos de los humos de

1
= Distancia entre bandejas 70 mm

r—— coccion. Puede conectarse a un Dimensiones (LxPxH): ® - - Memoriade 99 programas horneado, compuesto por 3 pasos de horneado + precalentamiento.
o solo horno. 798 x 599 x 782 mm , .. L . .
e | e o e Tecnologia Protek.SAFE™: maxima eficiencia térmica y seguridad de trabajo.
;((7:51::4 )7(3;2:0 e e e Visualizacidn del tiempo necesario para terminar el programa de coccién configurado.
e e e Funcionamiento constante «INF».

e - - Bisagras de puerta realizadas con tecno-polimeros de alta resistencia y alta durabilidad.
® - - Puertareversible incluso después de la instalacion (excluidos modelos 16 600x400).
® - - Posiciones de abertura de la puerta 60°-120°-180°.

e e e Posiciones de acoplamiento de puertas a 87°.

e e e Camarade acero inoxidable AISI 304 para mayor higiene y facil limpieza.

e e e |luminacion de la cdmara de coccidn con luces con LED externos.

e e e Estructura de peso reducido y altas prestaciones con materiales innovadores.
e - - Sistema de autodiagndstico.

e e e lLimitador de temperatura de seguridad.

110 adler2012.es



BANDEJAS
BANDEJAS 600 X 400

BANDEJAS 460 X 330 - 342 X 242

LINEA UNOX

BAKING ESSENTIALS 600X400

FORO.BAKE

/B

FORO.BLACK

FAKIRO

BAGUETTE.GRID

FORO.BAGUETTE

Bandeja en aluminio microperfora-
da. Solo se puede pedir en multi-
plos de 2 piezas. Altura 15 mm.
TG 410

50 €

Bandeja en aluminio
microperforada con recubrimiento
antiadherente. Solo se puede pedir
en multiplos de 2 piezas. Altura

5 mm.
TG 430
72€

Bandeja en aluminio.

Dos superficies - lisa y a rayas - para
diferentes productos.

Altura 12 mm.

TG 440

225 €

Parrilla cromada ultra ligera
5 canales.
Altura 27 mm

GRP410
50 €

Bandeja en aluminio
microperforada - 5 canales.
Altura 34 mm.

TG 445

80 €

Carro portabandejas

Capacidad 18 600x400.
Dimensiones (LxPxH):

726 x 495 x 1700 mm. Dist. entre
bandejas 80 mm

XTB 0005

1.240 €

COOKING ESSENTIALS 600X400

POLLO.BLACK

POLLO.GRILL

Parrilla en acero inoxidable
antiadherente para 10 pollos
enteros. Con recoge grasas.
Altura 164 mm.

GRP 430
260 €

Bandeja en acero dotada de
sistema recoge grasas y descarga
central. Altura 27 mm.

GRP 425
190 €

BANDEJAS Y PARRILLAS 600X400

BAKE

/R

BAGUETTE.GRID

/R

BAKE.BLACK

CHROMO.GRID

Bandeja en aluminio. Solo se
puede pedir en multiplos de 2
piezas. Altura 15 mm.

TG 405
48 €

Bandeja en acero inoxidable.
Altura 20 mm.

TG 450
120 €

Bandeja en aluminio con
recubrimiento antiadherente. Solo

pedir en mdltiplos de 2. Alt. 15 mm.

TG 460
65 €

Parrilla lisa cromada. Altura 8 mm.
GRP 405
35€

BAKING ESSENTIALS 460X330

FORO.BAKE

‘&

FORO.BLACK

FAKIRO

BAGUETTE.GRID

STEAM&FRY

l

Bandeja en aluminio
microperforada. Solo pedir en
multiplos de 2 piezas. Alt. 10 mm.
TG 310

36 €

Bandeja en aluminio
microperforada con recubrimiento
antiadherente. Solo pedir en
multiplos de 2 piezas. Alt. 10 mm.
TG 330

48 €

Bandeja en aluminio. Dos
superficies - lisa y a rayas - para
diferentes productos. Alt. 12 mm.
TG 335

130 €

Parrilla cromada ultra ligera
4 canales.

Altura 32 mm

GRP 310

43 €

Bandeja en acero inoxidable para
cocciones de fritos o al vapor.
Altura 30 mm.

GRP 350

140 €

BANDEJAS Y PARRILLAS 460X330
BAKE

/R

PAN.FRY

CHROMO.GRID

TG 305
28€

Altura 20 mm.
TG 350
65 €

Altura 8.5 mm.

GRP 305
35€

BANDEJAS Y PARRILLAS 342X242
CHROMO.GRID

.

CHROMO.GRID

TG 205
29€

GRP 205
29€
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Bandeja en aluminio. Solo se
puede pedir en multiplos de 2
piezas. Altura 11 mm.

Bandeja esmaltada para fritos.

Parrilla lisa cromada.

Bandeja en aluminio. Solo se
puede pedir en multiplos de 2
piezas. Altura 11 mm.

Parrilla lisa cromada. Alt 8.5 mm.
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PANADERIA Y PASTELERIA

PLANETARIA
SM - SMART

AMASADORA
TUFF - TWINTECH

ARMARIO FERMENTACION CONTROLADA
Cl1-C2-C3




PLANETARIAS

LINEA SM
PRODUCTIVIDAD EN ESTADO PURO

- Maquinas de disefio atractivo, practicas de usar.

- Perfecta para obradores y pastelerias, asi como para heladerias y restaurantes.
- Estructura de acero pintado.

- Cuba de acero inoxidable.

- Velocidad variable.

- Cuba con manijas y banda de refuerzo.

- Proteccion de la cuba de policarbonato a prueba de golpes.

- Pies ajustables en acero inox.

- Temporizador.

660
430
ACCESORIOS
INCLUIDOS 520
. SM 12
GANCHO
Proteccién cuba de plastico AR 660 805
transparente (ABS) que incluye 430 500
ranura para incorporar mezcla ] %20 550
BATIDOR Dimensiones ext. (LxPxH) 430 x 520 x 660 mm 500 x 550 x 805 mm
Peso neto 46 Kg 56 Kg
Capacidad cuba 12 Kg 20 Kg
E Velocidad Variable Variable
L CONSULTAR Voltaje 220V~ 1IN 220V~ 1IN
: FICHAS DE o
;s PRODUCTO Potencia eléctrica 0,37 kW 0,55 kW
ESPATULA
PV.P. 3.525 € 4.525 €

Panel de control intuitivo
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LINEA PROFESIONAL

LINEA SMART
DISENO Y PRACTICIDAD

La linea de batidoras SMART ha sido creada para elaborar masas ade-
cuadas para la produccién de dulces de horno y productos de pastele-
ria, pany pizza.

Cada batidora dispone de cuba de acero inoxidable, una pala batidora,
una espatula y un gancho de espiral.

Disponen de una palanca para subir y bajar la cuba (modelo Smart 60
L3V), y de una robusta proteccién de plastico transparente ABS, que
permite controlar la masa durante todas sus fase y agilizar la posterior
limpieza y desinfeccion de la batidora.

- Estructura de acero pintado.
- Cuba de acero inoxidable.
- Velocidad variable.

1320 1600
680 960
ACCESORIOS
INCLUIDOS 730 1600
SMART 40 FV SMART 60 L3V
VELOCIDAD VARIABLE 3 VELOCIDADES
GANCHO

Proteccidn cuba de plastico AR
transparente (ABS) que incluye
ranura para incorporar mezcla

1320 1320 1600
680 680 750
730 730 960

_ SMART 30 FV SMART 40 FV SMART60 L3V

Dimensiones ext. (LxPxH) 680 x 730 x 1.320 mm 680 x 730 x 1.320 mm 750 x 960 x 1.600 mm
Peso neto 170 Kg 173 Kg 233 Kg
Capacidad cuba 30Kg 40 Kg 60 Kg
Velocidad Variable Variable 3 velocidades
. CONSULTAR Voltaje 400V ~ 3N 400V ~ 3N 400V ~ 3N
- FICHAS DE Potencia eléctrica 1,1 kW 1,1 kw 0,6/1,1/1,5 kW
ESPATULA PRODUCTO
P.V.P. 8.315 € 8.975 € 12.750 €

Palanca para la subida y la bajada
de la cuba (mod Smart 60 L3V)
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AMASADORAS

LINEA TUFF
ALTA CALIDAD Y TECNOLOGIA

Las amasadoras con brazos de inmersion son mdquinas que garantizan una
elevada calidad del producto acabado, gracias al movimiento de los dos brazos
gue oxigenan la masa y reducen al minimo el sobrecalentamiento de la misma.

Disponen de un sistema de funcionamiento tradicional con motor autofrenante
y estan disponibles para varias capacidades de masa.

. l

.
i\

- Estructura de acero barnizado sobre ruedas.

- Cubeta fija de acero inoxidable de gran espesor.

TR

- Proteccién de AR transparente y acero.

- Brazos amasadores de acero inoxidable y parte superior de hierro fundido, uno
de ellos es retractil en altura para todos los modelos.

- Engranajes en bafio de aceite y los ejes moviles estdan montados en rodamientos n
de bolas.
- Numero de revoluciones por minuto: @
- Primera velocidad: 40 rpm. l 131(())0
- Segunda velocidad: 60 rpm. - 230
TUFF 55 2T
1400 1670
650 790
880 1070
Dimensiones ext. (LxPxH) 650 x 880 x 1.400 mm 790 x 1.070 x 1.670 mm
Peso neto 299 Kg 490 Kg
i A Capacidad masa 57 Kg 110 Kg
Volumen cuba 81l 1571
| Z;B Diametro cuba 550 mm 680 mm
: : Profundidad cuba 342 mm 430 mm
F CONSULTAR Velocidad 2 velocidades 2 velocidades
i FICHAS DE ) " "
PRODUCTO Voltaje 400V~ 3N 400V ~3N
Potencia eléctrica 1,5/2,2 kW 2/3,2 kW
Panel de control PV.P. 14.895 € 19.000 €

Con hidratacién Europa 55% min
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LINEA PROFESIONAL

LINEA TWINTECH
INNOVACION Y PRODUCTIVIDAD

Amasadoras con brazos de inmersidn patentada que presenta algunas
importantes innovaciones respecto de la amasadora tradicional.

Garantiza una mayor eficiencia y respeto por el medio ambiente gracias
alaausencia de aceite en los engranajes. Dispone de engranajes de tec-
nopolimero que mejoran la duracién y a la reduccion del nivel de ruido.

- Estructura de acero barnizado sobre ruedas.

- Cubeta fija de acero inoxidable de gran espesor.

- Proteccién de AR transparente y acero.

- Motor autofrenante y 6rganos en movimiento sobre cojinetes de bola.

- Brazos amasadores de acero inoxidable y parte superior de hierro
fundido, uno de ellos es retractil en altura para TWINTECH 45 y TWINTECH
55 para facilitar las operaciones de extraccion de la masa de la cubeta.

- Brazos de acero inoxidable y fijos para los modelos TWINTECH 30. -
- 2 velocidades y 2 temporizadores digitales. :
- Engranajes en bafio de aceite y los ejes moviles estan montados en i 1230 1330
rodamientos de bolas. 2 700 /-' 700
- Numero de revoluciones por minuto: : —_— x©
- Primera velocidad: 40 rpm. 760 h 870

- Segunda velocidad: 60 rpm.

R

]

{«

TWINTECH 30T TWINTECH 45T

1420 1230 1330 1400
o, CONSULTAR 690 700 700 700
4 FICHAS DE 870 760 870 880

[ | T1winTEcH®0 TWINTECH 30T TWINTECH 45T TWINTECH 55T

Dimensiones ext. (LxPxH) 690 x 870 x 1.420 mm 700 x 760 x 1.230 mm 700 x 870 x 1.330 mm 700 x 880 x 1.400 mm

Peso neto 272 Kg 235Kg 265 Kg 272 Kg
Capacidad masa 60 Kg 33 Kg 46 Kg 57 Kg
Volumen cuba 95| 471 671 811
Diametro cuba 550 mm 452 mm 540 mm 550 mm
Profundidad cuba 392 mm 302 mm 292 mm 342 mm
Velocidad 2 velocidades 2 velocidades 2 velocidades 2 velocidades
Voltaje 400V ~ 3N 400V ~ 3N 400V ~ 3N 400V ~ 3N
Brazo de inmersion ajustable Brazo de inmersion en acero Potencia eléctrica 1,5/2,2 kW L1/16kw L1/16kw L1/16kw
y parte superior en hierro INOX (30 T) P.V.P. 10.975 € 9.725 € 11.300 € 12.900 €

fundido (45T-55T)

Con hidratacién Europa 60% min
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ARMARIOS FRIO/CONGELACION

ARMARIO DE FERMENTACION CONTROLADA

MODELO C1

- Ciclos completamente automatizados a través de programas preestablecidos.

- El controlador electrénico con pantalla digital que gestiona temperatura, humedad y flujo de aire.

- Temporizador programable incorporado para programacion de produccién.
- Descongelacion automatica y evaporacion del agua de descongelacidn por gas caliente.
- Patas telescdpicas regulables en acero inoxidable (136/230 mm).
- Construccién monocasco con espesor de aislamiento de 80 mm.
- Aislamiento de poliuretano soplado con agua con cero ODP y cero GWP.

- Max. estanterias niveladas de 40 bandejas pasteleras de 60x40 mm o 20 de 60x80 mm con paso de 70 mm.
- Flujo de aire indirecto para evitar la deshidratacién de la masa, a través de conductos de ventilacion

laterales gemelos.

- Alta humedad relativa debido al humidificador de vapor caliente.
- Acero inoxidable apto para uso alimentario por dentro y por fuera.
- Estanterias de acero inoxidable, facilmente desmontables sin herramientas.

- Rejillas y correderas en acero inoxidable AISI 441.

- Puerta con tirador empotrado, con cierre automatico y retencién automatica a 100°.

- Puerta reversible in situ y ruedas giratorias disponibles como opcién.
- Probado para funcionar en panaderias y pastelerias profesionales calientes (clase climatica 4, temperatura

ambiente 35°C y 55% HR).

- Juntas de sellado magnético faciles de limpiar, reemplazables sin herramientas.
- Humidificador de vapor caliente para mantener una humedad relativa alta.

- Alarma acustica al final de cada ciclo de trabajo.

- Todos los ciclos pasan al modo de espera al final del ciclo.
- Serpentin evaporador recubierto para proteccién contra la corrosién y mayor durabilidad.

- Condensacidén y evaporacién por tiro forzado.

CONTROLADOR ELECTRONICO PROGRAMABLE

POWER oAy onTH e

O s o

. )

(a)
45 — B -
:‘ (>

@ =) @

7
®
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FASE | DESCRIPCION o= oo | Relativa”

Enfriamiento -15°C...-20°C -

Reposo -5°C...5°C <80 %
Pre-Fermentacion 5°C...18°C 70...99 %

Fermentacion 18°C... 40°C 70...99%
Conservacion / Post-

HOLD | Fermentacion (enfriamiento 0°C...5°C <80 %

suave después de la fase 3 0 4)

2260
3 830

' L

4 1025

C1

2260
830
1025

830x 1.025x 2.260 mm

Dimensiones ext. (LxPxH)

Dimensiones int. (LxPxH) 624 x 874 x 1.550 mm

Capacidad (bruto) 845 |
Rango -20°Ca+40°C
Alimentacién 220-240V/50Hz
Potencia absorbida 620 W / 3,60A
Potencia frigorifica 489 kW
Refrigerante R455A
P.V.P. 11.650 €



LINEA PROFESIONAL

ARMARIOS HELADERIA, PASTELERIA Y PANADERIA

FUNCIONALIDAD Y SENCILLEZ 4/
Los enfriadores y congeladores, mediante frio forzado, son excelentes para 0 e
panaderias, pastelerias y heladerias medianas. T o
- Interior construido para bandejas EN 400 x 600 y 600 x 800. e
- Se suministra con 20 guias reforzadas en forma de L.
- Construccién monocasco con espesor de aislamiento de 80 mm.
- Disefio minimalista con componentes resistentes.
- Con control de temperatura, humedad y flujo de aire.
- Refrigerante R290 (libre de HCFCy CFC).
- Unidad de refrigeracién monobloque con acceso frontal.
- Enfriamiento por tiro forzado.
- Serpentin evaporador recubierto para proteccidn contra la corrosion y
mayor durabilidad. 2210 2210
- Condensacién y evaporacion por tiro forzado. s ) 830 5 830
- Ciclos de descongelacién automatica. 4 € {025 H £ {025

- Controlador electrdnico con pantalla digital.

- Aislamiento de poliuretano soplado con agua con cero ODP y cero GWP. c2 (o]
- Gran capacidad de volumen bruto (850 L).

- Juntas de sellado magnético faciles de limpiar, reemplazables sin herramientas.

- Acero inoxidable apto para uso alimentario por dentro y por fuera.

- Guias de acero inoxidable, facilmente desmontables sin herramientas.

. o L (o R 2210 2210
- Puerta con cierre automatico y retencién automatica a 100°.
L . o . . 830 830
- Puerta reversible in situ y ruedas giratorias disponibles (como opcion).
1025 1025
Dimensiones ext. (LxPxH) 830x1.025x2.210 mm 830x1.025x2.210 mm
Dimensiones int. (LxPxH) 630 x 850 x 1.530 mm 630 x 850 x 1.530 mm
Capacidad 40 bandejas - EN 600x400 40 bandejas - EN 600x400
P 20 bandejas - EN 600x800 20 bandejas - EN 600x800
Rango -12°C... -21°C +1°C... +4°C
Guiasen L [OR=%221001 ' Alimentacién 220-240V/1N/50Hz 220-240V/1N/50Hz
ER ¥ CONSULTAR - :
Eﬁ_ :E FICHAS DE Potencia absorbida 0,79kW /3,8A 0,79kW /3,8 A
YT e apE PRODUCTO Potencia frigorifica (-25/+45°C) 0,84 KW (-25/+45°C) 0,84 KW
Refrigerante R290 R290
P\.P. 6.325 € 5.675 €

Facil acceso a componentes
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VITRINAS
Vitrinas refrigeradas GN 1/1 - Vitrinas Calor Bafio Maria GN 1/1 - Vitrinas barra

ABATIDORES
STAND

ARMARIOS ABATIDOR/CONGELADOR
Alto rendimiento y bajo consumo

ARMARIO POSITIVO / NEGATIVO
Para heladeria, pasteleria y heladeria




VITRINAS

VITRINA CALOR BANO MARIA GN 1/1
CUBETAS GN 1/1 H100

- Fabricada en acero inoxidable AlSI- 304.

- Doble iluminacion led en zona caliente.

- Puertas correderas de metracrilato.

- Disponible en 3-4 cubetas GN 1/1.

- Resistencia de calor en acero inoxidable de 10 mm.
- Temperatura de trabajo 20°C / 90°C.

- Preparada para utilizarla en bafio maria.

- Desagtie incorporado.

- Cuba hermética para poder utilizar con agua asegurando uniformidad
de temperatura.

VISTA SUPERIOR CAPACIDAD 14 LITROS i

£
o

Q@

1071/1396
<« 40— CUBETAS INCLUIDAS
1 =] —
,r'{ g
| | Y

i %ﬁ ¥ CONSULTAR
GASTRONORM 1/'I H 100 - 1-_.'.-.';!.15:'..‘ F|CHAS DE
= e "1 b .-_ﬁ':- PRODUCTO

|« 610 >
>
SECCION

3K 122adler2012.es

610
1070
440
610 610
1070 1396
440 440
Dimensiones ext. (LxPxH) 1.070 x 440 x 610 mm 1.396 x 440 x 610 mm
Cubetas 3 4
Pot. eléctrica / Voltaje 1 kW - 220V~ 1N 1 kW -220V~ 1N

Cubetas incluidas
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VITRINA REFRIGERADA GN 1/1

GRUPO A DISTANCIA CUBETAS GN 1/1 H100

- Fabricada en Acero Inoxidable AISI-304.

- Frio estatico en la zona inferior y laterales de vitrina.
- Cristal recto.

- Temperatura +1/+5° C

- Unidad condensadora Remota protegida y conectada a la vitrina
mediante tubo de 2m.
- Con carga de Gas R-134a incluida.

- luminacién LED.
- Puertas correderas metacrilato.
- Cubetas GN 1/1 GN 1/4 GN 1/3 h100

-i:ﬂ. ) .‘ FICHAS DE
ﬁf-:'ﬂ', PRODUCTO

CUBETAS GN 1/1 H100
530 x 325 x 100

CUBETAS INCLUIDAS

| |
==

320
450

\
<cze™

CUBETA GASTRONORM 1/1 H100

|—>|
130

REFRIGERACION

1.080 x 595 x 450 mm

Cubetas incluidas

450
1080

595

MOTOR A DISTANCIA

450 450
1405 1730
595 595

Dimensiones ext. (LxPxH)

1.405 x 595 x 450 mm 1.730 x 595 x 450 mm
4 5
1kw -220V~1N 1 kW - 220V~ 1N

Normas CE, fabricados en Europa.
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VITRINAS

VITRINAS DE BARRA

- Laterales en metacrilato.

- Puertas de corredera en metacrilato de 3 mm., guiadas sobre perfil sanitario
para facilitar la limpieza.

- Cubetas Gastronorm 1/3 h40 mm. (incluidas).

- Sistema de iluminacion interior mediante tira LED impermeable (luz fria).
- Gas Refrigerante R-134a.
- Control de temperatura mediante termostato manual y termdmetro digital.

- Temperatura de Trabajo +1° / +5° a 25° ambiente.

VT-SP (CRISTAL CURVO - RADIO 20°)

- Construidas con bandeja de acero inoxidable y perfiles de aluminio.

- Cristal curvado templado radio especial 20 grados.

VT-C (CRISTAL CURVO)

- Cristal curvo fijo de 5 mm.

L E GASTRONDRM 173 40 }

40

VT-SP: Medidas

[LGasTRONGRH 173 40 )] y

410

VT-C: Medidas

3 124 adler2012.es

VT-SP: Perfiles de aluminio.

Evaporador interior en cobre 1/4
espesor 0.8 mm. Sujecion a la base
con cinta adhesiva de maya y tira de

chapa Inox soldada con puntos.

245
1566
410

CUBETAS INCLUIDAS

CRISTAL CURVO - RADIO 20°

250
1566

410

CUBETAS INCLUIDAS

CRISTAL CURVO

% CONSULTAR

-_i:';!.'j'i-";' i FICHAS DE

o 4

ey Ak PrODUCTO

245 250 245 250
1566 1566 1926 1926
410 410 410 410
_ VT-SP 6 VT-C6 VT-SP 8 VT-C8

Dimensiones ext. (LxPxH)  1.566 x 410 x 245 mm 1.566 x 410 x 250 mm 1.926 x 410 x 245 mm 1.926 x 410 x 250 mm

Temperatura trabajo +1/+5°C +1/+5°C +1/+5°C +1/+5°C
Voltaje 220V-240 ~ 1IN 220V-240 ~ 1N 220V-240 ~ 1IN 220V-240 ~ 1N

Cubetas incluidas
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REFRIGERACION

VITRINAS DE BARRA

- Laterales en metacrilato.

- Cubetas Gastronorm 1/3 h40 mm (incluidas).

- Gas Refrigerante R-134a.

- Control de temperatura mediante termostato manual y termdémetro digital.
- Temperatura de Trabajo +1° / +5° a 25° ambiente.

250
1566

410

CUBETAS INCLUIDAS

VT-P (CRISTAL RECTO)

- Sistema de iluminacion interior mediante tira LED impermeable (luz fria).
- Decoracion cristal recto en negro.

- Puertas de corredera en metacrilato de 3 mm., con guias sobre perfil
sanitario para facilitar la limpieza.

CRISTAL RECTO

VT-2P -P (CRISTAL RECTO-DOBLE ALTURA)

- Doble iluminacién.

- Puertas de corredera en metacrilato hasta estante intermedio, guiadas
sobre perfil sanitario para facilitar la limpieza.

- Cristal curvo/recto. 330
1566
CUBETAS INCLUIDAS
410
CRISTAL RECTO - DOBLE ALTURA
GASTRONORM 1/3 40
VT-P: Medidas Control de temperatura mediante E T E
termostato electrénico digital. Afsy CONSULTAR
e 1'5-'." FICHAS DE
* il PRODUCTO
E - 250 330 250 330
1566 1566 1926 1926
410 410 410 410

_ VT-P 6 VT-2P-P 6 VT-P 8 VT-2P-P 8

Dimensiones ext. (LxPxH)  1.566 x 410 x 250 mm 1.566 x 410 x 330 mm 1.926 x 410 x 250 mm 1.926 x 410 x 330 mm

VT-2P-P: Medidas Perfil sanitario para una sencilla
y correcta limpieza de las guias Temperatura trabajo +1/+5°C +1/+5°C +1/+5°C +1/+5°C
correderas. Voltaje 220V-240 ~ IN 220V-240 ~ IN 220V-240 ~ IN 220V-240 ~ IN

PV.P. 1375€ 1.650 € 1.525 € 1.795 €

Cubetas incluidas

adler2012.es 125 ¥
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ABATIDORES TEMPERATURA

SERIE STAND
CONSERVAR ALIMENTOS DURANTE MAS TIEMPO

Gracias a los ciclos de enfriamiento rapido y congelacion, permite conservar cualquier tipo
de alimento, crudo o cocinado, sin alterar sus caracteristicas y propiedades organolépti-
cas, reduciendo drasticamente el crecimiento microbiano y la proliferacion bacteriana.

- Controlador con pantalla grafica en color de 2,8”, teclas capacitivas y panel frontal IP65
con superficie continua.

- Construccién monocasco.

- Construccion interna y externa en acero inoxidable AISI 304.

- Pies de acero inoxidable regulables en altura.

- Junta de la puerta resistente a las temperaturas minimas alcanzadas.

- Perfiles de armarios y puertas resistentes a temperaturas minimas.

- Compartimento técnico bajo el armario.

- Unidad condensadora situada en el compartimento técnico, extraible y facilmente
inspeccionable desde la parte posterior, refrigerada por aire.

- Soporte de bandejas de acero inoxidable AISI 304, adecuado para alojar bandejas GN 1/1
y EN60x40. Estructura facilmente desmontable para operaciones de limpieza.

- Célula interna con esquinas redondeadas para facilitar las operaciones de limpieza.

- Aislamiento de poliuretano de alta densidad sin CFC.

- Evaporador con proteccidn contra la oxidacién por cataforesis.

- Bisagra de la puerta del lado izquierdo.

- Perimetro de la puerta calefactado para evitar la formacién de escarcha.

- Refrigerante ecoldgico.

PANTALLA TACTIL

Facil de usar, navegacién sencilla e intuitiva.

MENU

SELECT CYCLE

T TEMPERATURA
- CAMARA

» 18° TEMPERATURA.
SONDA CORAZON
ABATIMIENTO START/STOP/OK
CON G Ao CICLOS ESPECIALES

FUERTE/SUAVE

3K 126adler2012.es

CONSULTAR
FICHAS
oo
hEF_-_ 3
(et E
1192
715
__"IW 695
ABATIDOR 7 STAND
. CONSULTAR
¥{ FICHAS DE
PRODUCTO
PROGRAMAS
}I{ Abatimiento y congelacion. 3151%0 Descongelacion por ventilacion forzada.
@ Higienizacidn automatica de pescado. Jé" Preenfriamiento.
. [OM
Endurecimiento del helado.
EQUIPAMIENTO DE SERIE EQUIPAMIENTO OPCIONAL
- Sonda de ndcleo. - Kit de ruedecillas.
- Soporte de bandejas de acero inox AlSI 304. - Puerta con bisagra en el lado derecho.
- Pies de acero Inox regulables en altura. - Controle y guarde los datos HACCP en

la nube. (opcional con kit de conexion

bluetooth o wifi).
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REFRIGERACION

SERIE STAND
FUNCIONES

_ Gra’ficos de Contr0|ad0r SenCi“OS e intuitiVOS. @coo.oc.oc.oc.ocoocooooo.oc.oc.oc.ocoocooooo.oc.oc.oc.ocoocooooo.oc.oc.oc.ocoocooooo.oc.oc.oc.ocoocooooo.oc.oc.oc.ocoocooooo.oc.oc.oc.ocoocooooo.oc.occ

- Posibilidad de elegir entre ciclos preestablecidos =
de fabrica o ciclos manuales.

- Retencién automatica al final del ciclo.
- Sefiales acusticas.

- Controle y guarde los datos HACCP en la nube.
(opc. con kit bluetooth o wifi).

- Ciclos de sonda: la temperatura de la sonda central
controla el ciclo garantizando el control y la precision.

- Ciclos de tiempo: la duracién establecida controla
el ciclo.

- Ciclos preestablecidos por receta: para los ciclos

seeccsesecesesesesscscscsesssesesesscssscsone

de enfriamiento rapido y congelacion de choque, 1921
es posible elegir parametros preestablecidos en 715
funcidn del tipo de producto a tratar. 695

- Ciclos suaves y duros: posibilidad de elegir entre
ciclos suaves o duros de enfriamiento rapido o
congelacién de choque.

882 947 1192 1412 1921
715 715 715 715 715
695 695 695 695 695
| AoATDORaSTAND | ABATDORSSTAND | ABATDOR7STAND | ABATIORISTAND | ABATIDORISSTAND

Dimensiones ext. (LxPxH) 715 x 695 x 882 mm 715 x 695 x 947 mm 715 x 695 x 1.192 mm 715x 695 x 1.412 mm 715 x 695 x 1.921 mm
Dimensiones int. (LxPxH) 615 x 417 x 305 mm 615 x 417 x 405 mm 615 x 417 x 555 mm 615 x 417 x 775 mm 615 x417 x 1.140 mm
Capacidad 3 GN 1/1 h20-h40-h65 5 GN 1/1 h20-h40-h65 7 GN 1/1 h20-h40-h65 10 GN 1/1 h20-h40-h65 15 GN 1/1 h20-h40-h65
Capacidad enfriamiento 1,02 kW (Evap.-10°C/Cond. 45°C) 1,38 kW (Evap.-10°C/Cond. 45°C) 2,41 kW (Evap.-10°C/Cond. 45°C) 2,41 kW (Evap.-10°C/Cond. 45°C) 1,62 kW (Evap.-10°C/Cond. 45°C)
Condensacién Aire Aire Aire Aire Aire
Alimentacion 220-240/1N/50Hz 220-240/1N/50Hz 220-240/1N/50Hz 220-240/1N/50Hz 220-240/1N/50Hz
Consumo max. enfriamiento 0,69 kW 0,87 kW 1,43 kW 1,53 kW 1,96 kW
Abatimiento (+90°C,+3°C) 12 Kg 18 Kg 25 Kg 32 Kg 40 Kg
Congelacién (+90°C,-18°C) 8Kg 12 Kg 18 Kg 22 Kg 28 Kg
Refrigerante R290 R290 R290 R290 R290

adler2012.es 127 ¥



ABATIDORES TEMPERATURA

SERIE - 20 ROLLOUT
ALTO RENDIMIENTO Y BAJO CONSUMO

El enfriamiento rapido y la congelacion permiten preparar antes los platos y las mate-
rias primas, lo que puede aumentar la rapidez del servicio hasta en un 70%.

Reduce la temperatura central de los alimentos hasta +3°C, minimizando la perma-
nencia de los alimentos en el rango maximo de crecimiento bacteriano (+60°C a
+10°C). Gracias a su rapidez, prolonga la vida de los alimentos y garantiza la maxima
salubridad y seguridad.

- Controlador con pantalla tactil adaptativa de 7

- Construccién monocasco.

- Construccidén interna y externa en acero inoxidable AISI 304.

- Junta de la puerta resistente a las temperaturas minimas alcanzadas.
- Perfiles de armarios y puertas resistentes a temperaturas minimas.

- Compartimento técnico encima de la celda.

- Unidad condensadora situada en el compartimento técnico, extraible y facilmente
inspeccionable desde la parte trasera.

- Cuadro eléctrico situado en el compartimento detras del controlador que se puede
abrir facilmente para inspecciones técnicas.

- Célula interna con esquinas redondeadas para facilitar las operaciones de limpieza.
- Aislamiento de poliuretano de alta densidad sin CFC.

- Evaporador con proteccion contra la oxidacion por cataforesis.

- Bisagra de la puerta del lado izquierdo.

- Perimetro de la puerta calefactado para evitar la formacion de escarcha.

- Enfriador rapido tipo Roll-out para carros de bandejas GN1/1 o EN 60x40.

- Adaptado para carro 20 GN 1/1, Rational, Convotherm y Giorik. (consultar)

PROGRAMAS

}I{ Abatimiento y congelacion. ’-;%1%0 Descongelacion por gas caliente.

E@ Higienizacion automadtica de pescado. Jl' Preenfriamiento.

CN

Endurecimiento del helado. JH Enfriamiento de botellas.

Dn ;
= Secado del armario.

/ol . L .
@?Lé Desinfeccion de la camara.

EQUIPAMIENTO DE SERIE EQUIPAMIENTO OPCIONAL

- Sonda de nucleo multiple.
- Purga interna de condensados.
- Unidad condensadora por aire. - Sonda de nucleo opcional.

- Bandeja de recogida de condensados.

3K 128adler2012.es

- Generador de ozono para higienizacion.
- Predisposicion para 4 sondas de nucleo.

H CONSULTAR
¥{ FICHAS DE

2295

(J. 1210

1088

U

ABATIDOR 20 ROLLOUT

Dimensiones ext. (LxPxH)
Dimensiones int. (LxPxH)
Capacidad

Capacidad enfriamiento
Condensacién
Alimentacion

Consumo max. enfriamiento
Abatimiento (+90°C,+3°C)
Congelacién (+90°C,-18°C)
Refrigerante

P.P.

2295
1210
1088

1.210 x 1.088 x 1.545 mm
690 x 815 x 555 mm
Carro portabandejas* GN 1/1
8,98 kW (Evap.-10°C/Cond. 45°C)
Aire auténomo
380-420/3N/50Hz
5,47 kW
100 Kg
78 Kg
R452A
29.800 €

* Adaptado para carro: 20 GN 1/1 Rational, Convotherm y Giorik
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REFRIGERACION

SERIE ABAT
FUNCIONALIDAD Y SENCILLEZ

- Enfriamiento rapido: Abatimiento de +90°C a +3°C con sonda de aguja

o temporizado.
- Congelacion rapida: Congelacién rapida de +90°C a -18°C con sonda L ---.=.=.=¢-
de aguja o temporizada. E

- Preenfriamiento: Lleva la cdmara a la temperatura ideal para ciclos
de enfriamiento o congelacidn, antes de insertar el producto caliente.

- Ciclo continuo: Trabajar sin parar manteniendo el exceso para obtener
un helado cremoso y espatula.

- Ciclo de helado: Trabajar sin parar manteniendo el exceso para obtener E
un helado cremoso y espatula.

- Ciclos duros y suaves: posibilidad de elegir el ciclo segun el tipo de producto.
- Sonda: sonda de nucleo incluida.

- Flujo de aire indirecto: Circulacidn de aire indirecto sobre los productos. 2293

- APCC: Para almacenar datos y alarmas segun la normativa HACCP. 820 1545
- AlSI 304: Totalmente construido en acero inoxidable AlSI 304 de alta calidad. 1 1 {0a0 — 1210

- Puerta con cierre automatico. 1088
- Cataforesis: Evaporadores con tratamiento de cataforesis.
ABAT-20 ABAT-20 CARRO
2293 1545
820 1210
OPCIONAL 1040 1088
- Refrigeracidn por agua.
- Tensiones especiales. ] _ ABAT-20 ABAT-20 CARRO
- Unidad condensadora remota. Dimensiones ext. (LxPxH) 820 x 1.040 x 2.293 mm 1.210 x 1.088 x 1.545 mm
- Cambiar puerta CONSULTAR Dimensiones int. (LxPxH) 680 x 620 x 1.540 mm 690 x 815 x 555 mm
] FICHAS DE
- Rejilla EN 600 x 400 (mod. Abat 20) i . ) 1 carro 20 bandejas GN 2/1 - EN 600x800
i "ffé PRODUCTO Capacidad 20 bandejas GN 1/1 - EN 600x400 " 20 bandejas GN 1/1 - EN 600x400
- Juego de ruedas (mod. Abat 20) il carro andejas B X
Cap. Abatimiento (+90°C,+3°C) 75 Kg 100 Kg
Cap. Congelacién (+90°C,-18°C) 45 Kg 70Kg
Alimentacién 400V/3N/50Hz 400V/3N/50Hz
/7 Potencia absorbida 3,8kwW/8,8A 59kwW/11,7A
@D é Potencia frigorifica (-10/+45°C) 5,27 kW - (-40/+45°C) 1,14 kW (-10/+45°C) 7,7 kW - (-40/+45°C) 1,7 kW
Refrigerante R452A (GWP 2141) R452A (GWP 2141)
Heladeria Panaderia Pasteleria Catering PV.P. 18.275 € 22.500 €

adler2012.es 129 ¥
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ARMARIOS

ABATIDORES TEMPERATURA - SERIE ABAT-DIST
FUNCIONALIDAD Y SENCILLEZ

- Enfriamiento rapido: Abatimiento de +90°C a +3°C con sonda de aguja o temporizado.

- Congelacion rapida: Congelacién rapida de +90°C a -18°C con sonda de aguja o I
temporizada.

- Preenfriamiento: Lleva la cdmara a la temperatura ideal para ciclos de enfriamiento
o congelacidn, antes de insertar el producto caliente. ==

- Ciclo continuo: Trabajar sin parar manteniendo el exceso para obtener un helado
cremoso y espatula.

- Ciclo de helado: Trabajar sin parar manteniendo el exceso para obtener un helado i i |

cremoso y espatula.
- Ciclos duros y suaves: posibilidad de elegir el ciclo segun el tipo de producto.
- Sonda: sonda de nucleo incluida.
- Flujo de aire indirecto: Circulacién de aire indirecto sobre los productos.

! ' 2220 | 2180
- APCC: Para almacenar datos y alarmas segun la normativa HACCP. 1000 1600
- AISI 304: Totalmente construido en acero inoxidable AlISI 304 de alta calidad. {050 (oas
- Puerta con cierre automatico.
- Cataforesis: Evaporadores con tratamiento de cataforesis.
- Unidad condensadora remota (max. 5m, incluida). SEATLZOPISI; EBALSOIDIS;

2220 2180

1000 1600
1050 1243

OPCIONAL Dimensiones ext. (LxPxH) 1.000 x 1.050 x 2.220 mm 1.600 x 1.243 x 2.180 mm
- Refrigeracién por agua. e CONSULTAR Dimensiones int. (LxPxH) 450 x 724 x 1.900 mm 800 x 960 x 1.960 mm

FICHAS DE .
1 carro 20 bandejas GN 2/1 - EN 600x800

- Tensiones especiales. PRODUCTO Capacidad 1 carro 20 bandejas GN 1/1- EN 600x400 ' ~  © bandejas GN 1/1 - EN 600x400
Cap. Abatimiento (+90°C,+3°C) 100 Kg 180 Kg
Cap. Congelaciéon (+90°C,-18°C) 70 Kg 145 Kg
Alimentacién 400V/3N/50Hz 400V/3N/50Hz
Puerta (LxH) 550 x 1.900 mm 880 x 1.830 mm
Refrigerante R452A (GWP 2141) R452A (GWP 2141)
P.V.P. 29.550 € 41.175 €

Heladeria Panaderia Pasteleria Catering

3K 130adler2012.es
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REFRIGERACION

ARMARIOS HELADERIA, PASTELERIA Y PANADERIA
FUNCIONALIDAD Y SENCILLEZ

Los enfriadores y congeladores, mediante frio forzado, son excelentes para
panaderias, pastelerias y heladerias medianas.

- Interior construido para bandejas EN 400 x 600 y 600 x 800. 7
- Se suministra con 20 guias reforzadas en forma de L. ’V

- Construccién monocasco con espesor de aislamiento de 80 mm. D
- Diseflo minimalista con componentes resistentes.

- Con control de temperatura, humedad y flujo de aire.

- Refrigerante R290 (libre de HCFC y CFC).

- Unidad de refrigeracién monobloque con acceso frontal.
- Enfriamiento por tiro forzado.

- Serpentin evaporador recubierto para proteccidn contra la corrosion y
mayor durabilidad. 2210 2210

- Condensacion y evaporacion por tiro forzado. ) 830 230
- Ciclos de descongelacidn automatica. & o 1025 4! - 1025
- Controlador electrénico con pantalla digital.

- Aislamiento de poliuretano soplado con agua con cero ODP y cero GWP.

- Gran capacidad de volumen bruto (850 L). c2 c3

- Juntas de sellado magnético faciles de limpiar, reemplazables sin herramientas.

- Acero inoxidable apto para uso alimentario por dentro y por fuera.

- Guias de acero inoxidable, facilmente desmontables sin herramientas.

T

. o P (o o 2210 2210
- Puerta con cierre automatico y retencién automatica a 100°.
e . . . . ., 830 830
- Puerta reversible in situ y ruedas giratorias disponibles (como opcidn).
1025 1025
Dimensiones ext. (LxPxH) 830 x1.025 x 2.210 mm 830 x 1.025 x 2.210 mm
Dimensiones int. (LxPxH) 630 x 850 x 1.530 mm 630 x 850 x 1.530 mm
Capacidad 40 bandejas - EN 600x400 40 bandejas - EN 600x400
P 20 bandejas - EN 600x800 20 bandejas - EN 600x800
Rango -12°C... -21°C +1°C... +4°C
Guiasen L [OR=%221001 ' Alimentacién 220-240V/1N/50Hz 220-240V/1N/50Hz
T ¥ CONSULTAR . .
ﬁ;{“% { FICHAS DE Potencia absorbida 0,79kW /3,8A 0,79kW /3,8 A
A=\ Elt'tﬁ'}‘ fga PRODUCTO Potencia frigorifica (-25/+45°C) 0,84 kKW (-25/+45°C) 0,84 kKW
Rl e 1
Refrigerante R290 R290
P\.P. 6.325 € 5.675 €

Facil acceso a componentes

adler2012.es 131 3
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MAQUINARIA AUXILIAR 133 73

CORTADORA DE FIAMBRES

LIMPIADORAS MEJILLONES Y PELADORAS DE PATATAS

RALLADORES Y PICADORES DE CARNE

RALLADORES DE QUESO

CUTTER DE VERDURAS




MAQUINARIA AUXILIAR

CORTADORA DE FIAMBRE

- Cortadoras a gravedad.
- Cortadora de embutidos eléctrica en aluminio fundido en matriz Unica y anodizado.

- Disefio funcional combinado con el uso de los mejores materiales disponibles
en la actualidad.

- Carro inclinado.

- Todas las paredes en contacto con la comida (carro, vela, cubre lama...) son de
aluminio anodizado, un material que asegura una higiene alimentaria total.

- Cuchilla Rasspe.

o

FABRICACION
100% EUROPEA |

Posibilidad de ajuste plato cuchilla

H  FICHAS DE
; PRODUCTO

Afilador

%9 134 adler2012.es

410 500
640 700
400 510
S T commo | comam

Dimensiones ext. (LxPxH) 640 x 400 x 410 mm 700 x 510 x 500 mm
Diametro hoja 250 mm 300 mm
Tamaiio plato 200 x 205 mm 265 x 265 mm
Afilador Fijo Fijo
Motor 0,21 CV-230V -154W 0,25CV-230V-187W
Regulador de corte 0-15mm 0-15mm
Corte efectivo 245 x 170 mm 260x230 / 285x230 mm
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MAQUINARIA AUXILIAR

LIMPIADOR DE MEJILLONES

- Maquinaria para uso profesional.

- Estructura integramente en acero inoxidable AlSI 304.

- Motor asincrono ventilado de produccién nacional.

- Paredes abrasivas facilmente reemplazables sin el uso de herramientas.
- Electrovalvula electrénica para entrada de agua.

- Micro en tapay puerta.

- Tapa de plastico transparente irrompible.

- Cajon del filtro de escape de serie (excepto modelo LPM5).

- Controles digitales visibles y practicos.

- Aparatos eléctricos externos protegidos por una caja de plastico aislada.
- Temporizador digital multifuncion.

- Pulsador manual para descarga del producto.

- Colector de descarga de suelo o pared.

- Transmisién por correa.

- Patentado exclusivo placa procesadora de mejillones.

520 850
530 530
520 660
LPM 5 KG LPM 10 KG

0 520 850 950
c € FABRICACION 530 530 530

100% EUROPEA | 520 660 660
I LPM 5 KG LPM 10 KG LPM 18 KG
Paredes abrasivas de facil Dimensiones ext. (LxPxH) 530x 520 x 520 mm 530 x 660 x 850 mm 530 x 660 x 950 mm
reemplazo
P Tension 230V / 50 Hz 230V / 50 Hz 230V /50 Hz
Potencia 0,35 Kw - 0,50 Hp 0,35 Kw - 0,50 Hp 0,65 Kw - 0,90 Hp
Carga max./ Produc.hora 5kg/75Kg 10 kg / 150 Kg 18 kg / 250 Kg
[=] L:r - )
205, CONSULTAR Descarga inferior 40 @ mm 40 @ mm
# FICHAS DE Descarga lateral 50 @ mm 50 @ mm 50 @ mm
PRODUCTO
: Tiempo ciclo limpieza 90-120 seg. 120-150 seg. 150-180 seg.
p Revoluciones pelador 45 rpm 180 rpm 180 rpm
Interior amplio PV.P. 2.850 € 3.350 € 3.525 €
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MAQUINARIA AUXILIAR

PELADOR DE PATATAS

- Maquinaria para uso profesional.

- Estructura integramente en acero inoxidable AlSI 304.

- Motor asincrono ventilado de produccidn nacional.

- Paredes abrasivas facilmente reemplazables sin el uso de herramientas.
- Electrovalvula electrénica para entrada de agua.

- Micro en tapa y puerta.

- Tapa de plastico transparente irrompible.

- Cajon del filtro de escape de serie (excepto modelo PLP5). adler&
- Controles digitales visibles y practicos. '
- Aparatos eléctricos externos protegidos por una caja de plastico aislada.
- Temporizador digital multifuncion.

- Pulsador manual para descarga del producto.

- Colector de descarga de suelo o pared.

- Transmisién por correa.

520 850
530 530
520 660

PLP 5 KG

PLP 10 KG

520 850 950
530 530 530

FABRICACION
100% EUROPEA | 520 660 660

Tapa de plastico, maxima visibilidad. Dimensiones ext. (LxPxH) 530 x 520 x 520 mm 530 x 660 x 850 mm 530 x 660 x 950 mm
Tension 230V / 50 Hz 230V / 50 Hz 230V / 50 Hz
Potencia 0,37 Kw - 0,50 Hp 0,55 Kw - 0,75 Hp 0,90 Kw - 1,20 Hp
Carga max./ Produc.hora 5 kg / 150 Kg 10 kg / 300 Kg 18 kg / 500 Kg
A Ofr A0 [t:r S )
% 3 DHEERE CONSULTAR Descarga inferior 40 @ mm 40 @ mm
A [ Ll FICHAS DE Descarga lateral 50 @ mm 50 @ mm 50 @ mm
L ﬂ. PRODUCTO
- : Tiempo ciclo limpieza 60-90 seg. 90-120 seg. 120-150 seg.
Revoluciones pelador 270 rpm 320 rpm 320 rpm
Producto pelado. PV.P. 2.465 € 3.285 € 3.475€

%9 136adler2012.es
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PICADORAS DE CARNE

- Maquinaria para uso profesional.

- Construido en aleacién de aluminio fundido a presion y pulido.

- Elegante banda de acero inoxidable en la carcasa del motor.

- Engranajes helicoidales en acero templado en bafio de aceite.

- Motor asincrono ventilado con proteccion térmica.
- Grupo picador de carne: Hierro fundido.

- Matrices autoafilantes en acero inoxidable de serie.
- Tolva y plato colector en acero inoxidable.

- Mortero en ABS.

- Controles de 24 voltios.

- Set para embutir (bajo pedido).

- Marcha atras (bajo pedido).

c € FABRICACION o

100% EUROPEA |

. CONSULTAR
5 FICHAS DE
; PRODUCTO

MAQUINARIA AUXILIAR

510 440
240 - 220
440 370
TS-22 TS-12

510 440
240 220
240 370

Dimensiones ext. (LxPxH)

Tension

Potencia
Produccion-hora

Boca insercion de carne
Puerto de salida

Placa suministrada

Revoluciones del sinfin

240 x 440 x 510 mm 220 x 370 x 440 mm
230V / 50 Hz 230V /50 Hz

1,10 Kw - 1,5 Hp 0,75 Kw - 1 Hp
300 Kg 150 kg / 200 Kg

52 @ mm 52@ mm

82 @ mm 70 @ mm

6@ mm 6@ mm

140 rpm 200 rpm
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MAQUINARIA AUXILIAR

RALLADORES Y PICADORES DE CARNE

- Maquinaria para uso profesional.

- Estructura en chapa de acero inoxidable AISI 304.

- Sistema reductor de engranajes helicoidales en bafio de aceite.
- Motor asincrono de produccidn nacional.

- Proteccién térmica.

- Grupo picador de carne: hierro fundido.

- Matrices autoafilantes en acero inoxidable de serie.

- Tolva y plato recogedor de producto en acero inoxidable.

- Rodillo de acero con tratamiento de niquelado electrolitico.

- Rodillo de acero inoxidable AlISI 304 disponible.

- Quesero de acero inoxidable.

- Rejilla protectora en la boca de descarga del rallador de acero inoxidable.
- Microinterruptor de proteccién al rallador.

- Mano de ABS.

- Controles de 24 voltios.

- Disponible con marcha atras (bajo pedido).

440
220
590

TGI-12

440
220

@
FABRICACION

Dimensiones ext. (LxPxH) 220 x 590 x 440 mm
Tension 230V /50 Hz
Potencia 0,75 Kw - 1 Hp
[=] ’ 'E| Produc. hora rallador/picadora 50/200 Kg
1':2 CF?CNS XSL-II-)AER Boca rallador 140 x 80 mm
ﬁgh PRODUCTO Salida picadora 70 @ mm
Placa suministrada 6@ mm
Revoluciones rallador/picadora 1.400/200 rpm
P.V.P. 1.780 €
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MAQUINARIA AUXILIAR

RALLADORES DE QUESO
AD-102

- Maquinaria para uso profesional.

- Estructura robusta en chapa de acero inoxidable 304.

- Reductor de engranajes helicoidales en bafio de aceite.
- Motor asincrono robusto de produccidn nacional.

- Proteccién térmica.

- Puerta de escape en ABS con microinterruptor de proteccion.
- Cono cortante de mozzarella de acero inoxidable.

- Varios tamafios de conos disponibles.

- Tolva y plato recolector en acero inoxidable.

- Mortero en ABS.

- Controles de 24 voltios.

COMPLEMENTOS AD-102

510 = 440
| 220 220
4 420 370
o s AD-102 AD-107
Cc1 c2 c4
Cono laminador Cono rallador Cono cortes Cono rallador
verduras, 2mm. de queso tierno de verdura en de mozzarellay
PVP: 150€ o poco curado, juliana, 4 mm. quesos blandos,
2,5mm. PVP: 150€ 7 mm. 440 380
PVP: 150€ PVP: 150€ 220 380
420 220
AD-107 I
- Maguinaria para us.o.profe5|.onal. ., . Dimensiones ext. (LxPxH) 220 x 420 x 440 mm 220 x 380 x 380 mm
- Estructura de aluminio fundido a presidn pulido.
- Banda de acero inoxidable pulido en la carcasa del motor. |\ cLUIDO AD-107 Tension 230V /50 Hz 230V /50 Hz
- Motor asincrono ventilado de gran potencia y durabilidad Potencia 0,75 kw - 1 Hp 0,75 Kw - 1 Hp
- Proteccidén térmica para el motor.
Producciéon-hora 50 Kg 70 Kg
- Freno del motor.
- Microinterruptor mecanico en la apertura de la carga del rallador. Revoluciones motor 1400 rpm 1400 rpm
- Rodillo rallador de acero con tratamiento certificado. RODILLO Boca rallador , 140 x 80 mm
- Rejilla de proteccidn de escape de acero. an pustas afiladas. Rodilo rallador perforad 1405 70
_ " . s Adecua O para pan o odillo rallador pertforado - X mm
Rejilla para evitar el contacto con las partes moviles. parmesano maduro.
P\V.P. 1.405 € 1.125 €
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MAQUINARIA AUXILIAR

CUTTER DE VERDURAS Y PATATAS

- Maquinaria para uso profesional

- Amplia gama de discos desde los mas sencillos hasta los mas creativos. (mod.
CVP-4006D)

- Cambio de disco rapido y sencillo.
- Casco de acero inoxidable 304.

- Tapa y bandeja de corte de acero inoxidable facilmente extraibles para una
limpieza mas sencilla y profunda.

- Boca de drenaje inclinada para una mayor productividad.
- Mango ergondmico con funcion start/stop y bloqueo en posicién de carga.

- Todas las piezas en contacto con los alimentos estan fabricadas en acero inoxidable
o plastico apto para uso alimentario.

- Teclado digital con indicaciones luminosas LED.

- Control de pulsos para mayor productividad corte de precisidn.
- Motor potente y ventilado apto para uso intensivo.

- Transmisién por correa.

- Microinterruptor de proteccion. 530
- Cierre de base. 280
- Mortero de ABS. 290

- Facil de desmontar y limpiar.

CVP-400-SD
ACCESORIOS CVP-400-6D
e g0 a0 c E FABRICACION c
& \ A 100% EUROPEA
530 530
AFE CONSULTAR 280 280
A5 FICHAS DE 290 290
: PRODUCTO
| I T T
Dimensiones ext. (LxPxH) 280 x 490 x 530 mm 280 x 490 x 530 mm
Tension 230V / 50 Hz 230V / 50 Hz
Potencia 0,58 Kw - 0,8 Hp 0,58 Kw - 0,8 Hp
Produc. hora rallador/picadora 250-450 Kg 250-450 Kg
Discos No E2-E10-D10x10-B10-273-Z77
P.V.P. 2.035 € 2.750 €

Optlmlzauon de limpieza de componentes, gracias a las piezas desmontables de faul extraccmn.
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MAQUINARIA AUXILIAR

ACCESORIOS

DISCOS DE CORTE

&
Discos de corte ajustable de 1a 8 mm. —— Discos para cortar rodajas delicadas.
e
Modelo: X Modelos: S1 - S2
Serie E

Discos para cortar tiras curvas

o & % Modelo: H4 - H6 - H8 - H10

Discos para cortar rodajas delicadas.

Modelos: E1-E2-E3-E4-E5-E6-E8-E10-E14

Discos de corte en cubitos. TR Discos para rallar.

Requiere de disco E.

Modelos: D 8x8 mm - D 10x10 mm Modelos: 22 - 23 -24 - 27

D 12x12 mm - D 16x16 mm - D 20x20 mm

Serie B

Discos de corte en tiras rectas.
Requiere de disco E.

' Discos de rejilla adecuados para queso y pan.

Modelo: V

Modelos: B6 - B8 - B10

adler2012.es 141 ¥y



<2)| ENVASADORAS




ENVASADORAS AL VACIO 143 [

- ENVASADORAS AL VACIO

> Essential - Ermetika - Sprint - Superior




ENVASADORAS AL VACIO

CARACTERISTICAS

Gama de envasadoras de sobremesa con panel de mandos digital.
Cuba en AISI 430+ Duraplast.

Ideadas para el sector de la restauracion, tienen camaras de vacio con angulos
redondeados y barras de sellado extraibles. Estas caracteristicas hacen que la
limpieza interior sea muy sencilla, al igual que la electrdnica.

- Con 18 niveles programables de sellado, para cualquier tipo de bolsa.
- Regulacion independiente y precisa de nivel de vacio.

- Gran rendimiento.

- Detencion forzada del ciclo de trabajo.

- Sellado rapido: por membrana.

- Apertura de 90°, facil acceso.

- Barra de sellado extraible para facilitar la limpieza de la camara.

- Conexidn para la manguera gastro: permite hacer el vacio en cubetas.

CONSULTAR
¥ FICHAS DE
4 PRODUCTO

MANGUERA GASTROVAC
PVP 225€ (opcional)

Amplia apertura para la insercion
de productos.

Facil acceso a los componentes.

144 adler2012.es

ERMETIKA - SPRINT - SUPERIOR

PANEL DE CONTROL

1. Ajuste del % de vacio

2. Ajuste de tiempo de sellado

3. La activacion del sellado rapido

4. La activacion de VAC STOP: interrupcion
temprana del ciclo de vacio

Mod. pardmetros de: vacio,
On/Off sellado, tiempo de inyeccion de gas

Funcion de aspiracion Definir el % de vacio a Seleccion del tiempo de Al pulsar el botén durante tres segundos
continua para la succién en alcanzar sellado (en segundos) (con la campana cerrada) la funcion de
envase exterior (gastrovac) limpieza de la bomba de vacio se inicia
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VENTAJAS DEL ENVASADO AL VACIO

Permite conservar durante mds tiempo y en mejores
condiciones los alimentos frescos y elaborados.

Posibilidad de conectar manguera Gastrovac para enva-
sado en recipientes exteriores.

CLEAN PUMP

Ciclo de trabajo que permite que el aceite presente en
la bomba de vacio alcance temperaturas elevadas, para
permitir la evaporacién de la humedad y de eventuales
impurezas presentes en el aceite. Este ciclo de trabajo
puede ser activado directamente por el usuario y tiene
una duracién de 30 minutos.

MEDIDAS DE LAS CUBAS

ENVASADORAS AL VACIO

APERTURA e —
AUTOMATICA |

40
ESSENTIAL ERMETIKA
OPCION 1
50 OPCION 2
SPRINT SUPERIOR

Bomba de vacio

370
420

460

370 420 450 450
420 460 510 560
460 520 560 610

I ESSENTIAL ERMETIKA SPRINT SUPERIOR

Dimensiones ext. (LxPxH) 420 x 460 x 370 mm 460 x 520 x 420 mm 510 x 560 x 450 mm 560 x 610 x 450 mm

Dimens. camara (LxPxH) 310 x 350 x 120 mm 360 x 400 x 190 mm 410 x 450 x 220 mm 460 x 500 x 220 mm
Q=8 m*h-OIL Q=10 m*h-OIL Q=16 m*h-OIL Q=16 m*h-OIL
Barra de soldadura 300 mm 350 mm 400 mm 450 mm
230V /50 Hz 230V /50 Hz 230V / 50-60 Hz 230V / 50-60 Hz
0,75 Kw 1 Kw 1,15 Kw 1,15 Kw
32Kg 38Kg 50 Kg 60 Kg
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ONLINE

TODA LA INFORMACION ACTUALIZADA

Nuestra web esta en constante actualizacidon.

Podra encontrar:

=
E a Catalogos Adler2012 actualizados.

1.
BH=
2= Fichas técnicas y comerciales
2= descargables.
Cx
@_ Despieces de maquinaria.

ﬁ?ﬂ Mapa de los delegados en toda

&)\ [Ei] Espaia.

SIGANOS EN REDES SOCIALES
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LA MEJOR SOLUCKON EN MAGUINARIA adlerA

7% PARA EL INSTALADOR

IEv=aRife
'i/liill-

Lianan - pasves B30-1E30 7 14:00-70-00
Viernes 500 1300

T 00 T - 64 257 00T stilage - tarts _
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Nuestros servicios
lr‘ L] o
- T

Maguinaria de hosteleria Garantia de suministros

Visitenos
www.adler2012.es



https://bit.ly/instagramAdler2012
https://bit.ly/FacebookAdler2012
https://bit.ly/3VjpI5D

ADLER 2012 MAQUINARIA DE HOSTELERIA, S.L. se reserva el derecho a
introducir, sin previo aviso, las modificaciones que crea necesarias, sin que
ello perjudique a las caracteristicas principales de los productos.

PRECIOS

Los precios que aparecen en nuestra tarifa son PV.P. y se incrementaran
con los impuestos y/o tasas vigentes en el momento de su tramitacion. Son
recomendados para su venta a cliente final.

PEDIDOS

Deben dirigirse a nuestra oficina o a nuestros delegados, preferente por
e-mail para evitar confusiones, no siendo validos hasta la aceptacion del
mismo por parte de Adler 2012.

Deberan reflejar las referencias de cada producto, indicadas en la tarifa
vigente.

Nos reservamos el derecho de rechazar los pedidos de clientes que tengan
saldo deudor, impagos anteriores o no dispongan de clasificacion con la
agencia concertada.

En fabricaciones especiales no se aceptaran cancelaciones una vez se haya
empezado a fabricar.

DESCUENTOS Y FORMA DE PAGO

Los descuentos y forma de pago seran los pactados con la delegacion
correspondiente y con el visto bueno expreso del cliente y de Adler 2.012. El
recambio habitualmente se enviara contrarrembolso.

GARANTIA

La legalmente establecida segun ley vigente para maquinaria y complementos
de USO PROFESIONAL, actualmente un afio. Queda excluida de la misma los
desperfectos ocasionados por instalacion y/o manipulacion deficiente.

Las indemnizaciones, desplazamientos y mano de obra no estan cubiertas por
esta garantia.

CONDICIONES DE VENTA

TRANSPORTE
Embalaje incluido en todos los casos.

Los portes seran a cargo de ADLER 2.012 en todos aquellos pedidos, enviados en
territorio nacional, que superen los 300 € netos por envio (Portugal consultar).

La mercancia viaja por cuenta y riesgo del cliente y es su obligacion comprobar
el estado de la misma a su recepcidn, declinando ADLER 2.012 la reclamacion a
la agencia.

DEVOLUCION DE MERCANCIA
No se admitiran sin la autorizacién expresa de ADLER 2.012 y seran abonadas, si
procede, después de comprobar el estado de la mercancia.

Los gastos de transporte, embalaje y comprobacion son a cargo del cliente.

RESERVA DE DOMINIO

En tanto el importe del precio del producto no haya sido satisfecho por el
comprador, ADLER 2012 tendra el dominio del mismo, considerandose en
depdsito y no adquiriendo el comprador la propiedad sobre el producto hasta
gue no haya sido satisfecho aquel.

NOTA LEGAL

- Todos los precios y datos reflejados en esta tarifa son vélidos salvo error
tipografico producido por proceso de disefio o impresion.

- La empresa se reserva el derecho de modificar el precio sin previo aviso por
cambio de tarifas vigentes.
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CONTACTE CON EL DELEGADO DE SU ZONA

adler/#

2012 MAQUINARIA DE HOSTELERIA

CALIDAD Y SERVICIO

GALICIA - ASTURIAS - ZAMORA - SALAMANCA

LUIS ALBERTO ESTEVEZ CARBALLO

C/ Fotdgrafo José Gil, 8-10 - 36209- Vigo - Pontevedra
noroestedelegaciones@gmail.com

Tel: 671 090 610

P. VASCO - NAVARRA - C. LEON - CANTABRIA

REFRIMAK HOSTELERIA S.L.

Pol. Lezama-Leguizamon Fase 2-48450- Etxebarri-Vizcaya
www.refrimak.com - refrimakhosteleria@gmail.com
Tel: 944 262 028 - Fax: 944 263 064

ARAGON

AMAFRI REYCAL S.L.

Pol.Cogullada, C/Albert Einstein, 22 - 50014- Zaragoza
www.amafri.es - sergio.suarez@amafri.es

Tel: 876 762 015 - Fax: 876 762 016

CATALUNA

CRISTINA CARREIRA CASAS
WWwWw.criscarreira.com - criscarreira@hotmail.com
Tel: 687 588 134

Fax: 937 906 763

MADRID - C. LA MANCHA - AVILA - SEGOVIA

FCO. JAVIER BAHON LARRUCEA
fjavierbahon@gmail.com
Tel: 616 947 352

EXTREMADURA

FERMIN GUERRERO LEBRON
hostelfrio@hotmail.es
Tel: 607 945 431

ISLAS BALEARES
VIDAL ROS REPRESENTACIONES
C/Gremi Cirurgians i Barbers,24-07009-Palma-Is. Baleares

www.vidalros.com - administracion@vidalros.com
Tel: 971 754 549 - Fax: 971 292 718

La mejor solucion en maquinaria de hosteleria para el instalador

LEVANTE

RHOSTELEV S.L.

Trav. C/Fusteria,23-C/Clavo,25-03690- San Vicente
del Raspeig (Alicante)

www.rhostelev.com - info@rhostelev.com

Tel: 965 672 724 - Fax: 965 675 216

ANDALUCIA OCCIDENAL

PEDRO ROSCO & OLMO
www.roscoyolmo.es - info@roscoyolmo.es
Tel: 699 466 153

ANDALUCIA ORIENTAL

PACO ORTEGA
pacoortega@adler2012.es
Tel: 637 818 365

TRAV. C/FUSTERIA,24 - C/CLAVO,25 - 03690 S. VICENTE DEL RASPEIG - ALICANTE - TEL: 961 202 335 - FAX: 965 675 216
WWW.ADLER2012.ES - INFO@ADLER2012.ES
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