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Nº Pizzas 		  3 (Ø 30) cm. 6 (Ø 24) cm.

Medidas Exteriores / External measures	 82 x 97 x 57 cm. 

Medidas Interiores / Internal measures	 49 x 76 x 17 cm.

Temperatura Máxima / Maximum temperature 	 400 ºC

Peso Neto / Net weight		  92 Kg.

Potencia Consumo / Power	   	 16,8 Kw.   14.445 Kcal./ h.

Consumo de gas natural: / Gas consumption	 0,94 m3/h.
 
Superficie de cocción / Cooking surface	 0’38 m2 

Especial para Pizzerías y Restaurante. Ideal para la cocción de asados, 
aves, pescados,pan, etc.
• Funcionamiento con distintos tipos de gas: Natural, Butano, Propano.
• Material de comprobada calidad.
• Más calidad en sus pizzas y asados.
• La combustión del gas consigue repartir el calor en forma de vapor por el 	
  interior del horno. 
• Suelo de piedra refractaria.
• Regulador de temperatura electrónico de superficie plana con números 	
  digitales. 
• Selección de la temperatura manual o programable  (7 programas en 	
   memoria).
• Posibilidad de sobreponer hasta 3 módulos de hornos si el negocio lo  	
   requiere.
• Mínimo consumo (una bombona butano /40 horas de trabajo).
• Al abrir la puerta una barrera de calor impide momentáneamente la 	
   entrada de aire fío.
• Válvula con doble dispositivo de seguridad.
• Homologado según normativa actual.

Special for pizzerias and restaurants. For to cook meat, poultry, fish, 
bread, pastry, etc. 
• Functioning with different types of gas: Natural, Butane, etc.
• Minimum comsumption, a butane cilynder /40 works hours. 
• Medium production 60 pizzas per hour.
• More quality in yours pizzas and roasts.
• The gas combustion distribute the warmth like a steam binside the oven.
• Fireproof floor.
• Extractor for steam
• Regulator for electronic temperature with digital surface. 
• Control temperature manual or automatic (7 programms)
• When the door is opening a warm barrier stop to enter the cold air inside.
• Possibility to add more ovens on top more later. 
• Good quality of materials.
• Outside and inside in Stainless Steel.
• Double safety valve.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS / Technical Characeristics 

HORNO A GAS / GAS OVEN
2B 


