
Video

Soleo EVO

Horno modular eléctrico (con bocas panaderas)

•	 Compacto y adaptable a cualquier tipo de 
obrador

•	 Gran calidad de cocción
•	 Panel de mandos táctil con distintos 

programas
•	 Gran eficiencia térmica
•	 Combinable con hornos ventilé
•	 Ampliable
•	 Puede añadirse un cargador integrado
•	 Polivalente

Utilización
Los hornos modulables Soleo EVO con bocas panaderas son hornos modulares eléctricos 
de suela con vapor destinado a cocer todo dipo de productos panaderos, pasteleros, de 
bollería y snacking. Dividido en 5 modelos, puede configurarse según las necesidades 
del usuario. Incluso puede adaptarse al crecimiento de tu negocio e incorporar un piso 
adicional, en el futuro. 

Principios de funcionamiento
Soleo EVO se compone de módulos de cocción de distintas dimensiones, apilables unos 
sobre los otros a los que se les puede añadir bases de diferentes tamaños para confi-
gurarlo “a medida”. Cada piso está dotado de una piedra de 20mm de espesor para 
garantizar una cocción equivalente a los hornos tradicionales

Construcción
- Fachada:
•	 Fabricado en acero INOX y acero pintado
•	 Cristales desmontables

-Cámara de cocción panadera:
•	 Boca con sistema de apertura automático con el paso del enhornador
•	 Manetas de nueva generación
•	 Piedra refractaria de 20mm de grosor con efecto liso
•	 Cristales con posición de limpieza y extraíbles
•	 Iluminación

-Panel de mandos:
•	 1 panel táctil de 7” para controlar todos los pisos
•	 En opción un panel Sensitiv’ por piso (opcional Ergocom)

- Vaporeras (opcional):
•	 Una vaporera independiente por piso
•	 Un dosificador de agua en cada piso del horno (con Sensitiv’2)
•	 Difusor de vapor por la parte trasera de la cámara, con sistema anti proyección de 

agua
•	 Filtro antical (opcional)

-Aislamiento:
•	 Aislamiento por paneles de lana de roca colocados en todos los laterales
•	 Cristales con tratamiento reflector

Las ventajas
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Dimensiones y peso

Características

Conexiones y potencias

Horno modular eléctrico Soleo EVO (con bocas panaderas)

Modelo A
(mm)

B
(mm)

C
(mm)

D
(mm)

E
(mm)

H
(mm)

I
(mm)

Superficie 
Cocción

M2 1617 1202 3000 1710 1510 2480 1298 0.72 m2

M3 1516 1101 2810 2178 1978 2480 1198 0.94 m2

M4 1781 1366 3345 2178 1978 2480 1463 1.31 m2

M6 2261 1846 4325 21878 1978 2480 1943 1.98 m2

Modelo Potencia eléctrica por piso
sin vapor (kW)

Potencia eléctrica por piso
con vapor (kW)

Conexión

M2 3.9 5.9

400 V Trifásico 
M3 4.9 6.9

M4 7 9

M6 9.2 12.2

Modelo Bandejas 
660x460

Alturas de soporte 
disponibles

Altura boca
versión panadera

Complementos en 
estándar

Complementos con Coste

M2 2 975 mm
815 mm
635 mm
475 mm

180 mm
o

225 mm

Panel táctil 7”
Tiro automático

Valvulas desvaporizadoras
Zócalo superior decorativo
Fachada en acero INOX
Vaporera en cada piso

Panel Ergocom
Módulo adicional
Estufa bajo horno

Campana decorativa
Campana extractora

Laterales y trasera en INOX
Guías en la base

1 panel Sensitiv’2 por piso
Detraccion por sustracción de 

vapor
Filtro antical

M3 3

M4 4

M6

6



Pisos 
Bajos

Pisos 
Altos

Altura total 
de pisos

Altura 
base

Grosor zócalo 
superior

Altura de 
campana

Altura del horno con 
campana

Altura carga 
primer piso

Altura carga 
último piso

180 mm 225 mm (mm)

1 0 280 975 95 205 - 1018 1018

2 0 560 975 95 205 2115* 1018 1298

3 0 840 975 95 205 2115 1018 1578

4 0 1120 635 95 205 2055 678 1518

5 0 1400 475 95 205 2175 518 1638

0 1 340 975 95 205 - 1018 1018

0 2 680 975 95 205 2235* 1018 1358

0 3 1020 815 95 205 2135 858 1538

0 4 1360 475 95 205 2135 518 1538

1 1 620 975 95 205 2175* 1018 1298

2 1 900 975 95 205 2175 1018 1578

3 1 1180 635 95 205 2115 678 1518

4 1 1460 475 95 205 2235 518 1638

1 2 960 975 95 205 2235 1018 1638

1 3 1300 635 95 205 2235 678 1638

2 2 1240 635 95 205 2175 678 1578

3 2 1520 475 95 205 2295 518 1698

M2 EvO M3 EvO M4 EvO M6 EvO

Dimensiones útiles de cocción

Anchura útil de cocción (mm) 935 1400 1400 1400

Profundidad útil de cocción (mm) 770 670 935 1415

Bandejas por piso

400 x 600 (bandejas) 2 3 4 6

460 x 660 (bandejas) 2 3 4 6

460 x 760 (bandejas) 2 1 3 4

GN 530 x 650 (bandejas) 1 2 2 4

Área de cocción

Superfície por piso (m2) 0,72 0,94 1,31 1,98

Alturas según configuración Soleo EVO con apertura de panadería (sin cargador integrado)

El cargador itegrado es compatible con hornos multi-pisos con altura total mínima de 1850 mm.
* Estas configuraciones incluyen un alzador de 280 mm para llegar a la altura mínima de la campana

Cámara de cocción

Horno modular eléctrico Soleo EVO (con bocas panaderas)
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Cantidad

Panel de control

Panel táctil Sensitiv’2 de 7” 1

Puerta con apertura de panadería

Piso bajo de 180 mm 2

Piso alto de 225 mm 1

Generador de vapor independiente 3

Opción 2 puertas por piso 3

Elementos superiores (requiere zócalo o campana)

Campana con extractor 1

Elementos inferiores

Base de altura 975 mm 1

Panel frontal de base HT975 en INOX 1

Elevador integrado de media suela sólo apertura de panadería

Cargador integrado para media suela 1

Enhornador / Desenhornador con tapiz (media suela) 1

Accesorios

Filtro Anti-Cal con cartucho 1

Cantidad

Panel de control

Panel táctil Sensitiv’2 de 7” 1

Puerta con apertura de panadería

Piso alto de 225 mm 3

Generador de vapor independiente 3

Opción 2 puertas por piso 3

Elementos superiores (requiere zócalo o campana)

Campana con extractor 1

Elementos inferiores

Base de altura 815 mm 1

Tiradores 1

Accesorios

Filtro Anti-Cal con cartucho 1

Ejemplo Soleo EVO M4 2 pisos bajos +1 piso alto + cargador integrado

Ejemplo Soleo EVO M4 3 pisos altos sin cargador integrado

Horno modular eléctrico Soleo EVO (con bocas panaderas)


