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GASTRONOMIA COMERCIAL

Hornos continuos
HB 30 HB 60 HB 90

» Construidos integramente en acero
inoxidable de primera calidad.

» Su disefo permite apilar hasta tres
unidades.

» Quemador de alto rendimiento con
inyeccion forzada de aire primario y encendido
automatico controlado electronicamente.

» Cinta transportadora de velocidad variable mediante control
electrénico digital que permite programar y visualizar
el tiempo de coccion en minutos y segundos.

) Altisima calidad de coccion y uniformidad
de temperatura gracias al sistema de doble
circulacion de aire forzado que impacta
directamente sobre el producto acelerando
los tiempos de coccion.
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) Control automatico de temperatura mediante termostato digital.
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POTENCIA CONSUMO POTENCIA CONSUMO &
Cal/h Kw/h M/h Calih Kw/h Kg/h ‘ : 0
HB 30 9807 | 11,40 1,21 8664 | 10,07 0,79
HB 90
HB 60 9807 | 11,40 1,21 8664 | 10,07 0,79 2
PE Medidas en mm
HB 90 | 14850 | 17,27 1,83 11290 | 13,13 1,03 & GAS (R3/4")
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