Roedel Hausanschrift: Kontakt: Rechtliches:
Roeder Gastrotechnik Tel: +49 228 522 69 247 Amtsgericht Bonn

—GASTROTECHNIK— An der Ziegelei 2 WA: 01590 170 56 93 USt-ID-Nr.: DE451467261
53127 Bonn EMail: kontakt@gastro-
roeder.de

GGF Pizzaofen, 2
Kammern, 12 Pizzen a 360

mm, Vollschamott, 18,0
kW

Produktnummer: R19-PP0602636

3.199,90 €*

5-166;00-€* (38.06% gespart)

Preise exkl. MwSt. zzgl. Versandkosten

Erstellt am 30.07.2025.
Dieses Dokument stellt unser Angebot dar. Gultig fir 90 Tage ab dem Tag der Erstellung.
* Alle Preise exkl. gesetzl. Mehrwertsteuer zzgl. Versandkosten und ggf. Nachnahmegebihren, wenn nicht anders angegeben.
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Beschreibung

e AulBenmaBe (BxTxH) 1010 x 1210 x 750 mm

e Innenmafe (BxTxH) 720 x 1210 x 140 mm

e Zwei Ubereinander angeordnete Kammern

e FUr sechs Pizzen @ 360 mm

e Aus Vollschamott

e Temperatureinstellung bis 500°C

e Ober- und Unterhitze separat regelbar

¢ Kammerbeleuchtung

e Entliftungskamin

e Gut isoliertes Gehause aus pulverbeschichtetem Stahl
e Frontpaneel aus Edelstahl

« Ubersichtliches Bedienpaneel mit Temperaturanzeige
e Mehrere Pizzadfen stapelbar

e Bewahrte Qualitat aus Italien

e Passendes Untergestell Artikelnummer R19-PP0714102

Der solide konstruierte Pizzaofen der Serie Professional Extra Power mit zwei Ubereinander angeordneten Kammern
wurde unter Verwendung hochwertiger Komponenten gebaut und ist fir den professionellen Gebrauch
pradestiniert.

Die besondere Starke dieses Gerates ist die Ausstattung der Backkammer mit Vollschamotte. So wird die Hitze von
allen Seiten und gleichmaRBig an Ihr Backgut weitergegeben. Zudem speichert der Schamottestein die Warme Uber
einen langeren Zeitraum und nimmt auch Feuchtigkeit auf. So gelingen Pizza und Brot besonders knusprig.

Das kompakte, hervorragend isolierte Gehause aus pulverbeschichtetem Stahl hat ein Frontpaneel mit scharnierten
Ofenklappen aus Edelstahl. Sie kdnnen bis zu 12 Pizzen mit einem Durchmesser von 36 cm gleichzeitig backen.
Aber auch flr Baguette, Quiches oder andere Backwaren ist der Ofen vielseitig im Einsatz.

Die Kammern verflugen Uber eine Beleuchtung, damit Sie die Backraume gut einsehen kénnen.

Die leistungsstarken Backofen mit insgesamt 18 kW heizen zlgig bis zu einer Temperatur von 500 Grad auf, Ober-
und Unterhitze sind je nach Bedarf unabhangig voneinander steuerbar.
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Roeder

—GASTROTECHNIK —

Hausanschrift:
Roeder Gastrotechnik
An der Ziegelei 2
53127 Bonn

Produktinformationen

Kontakt: Rechtliches:

Tel: +49 228 522 69 247 Amtsgericht Bonn

WA: 01590 170 56 93 USt-ID-Nr.: DE451467261
EMail: kontakt@gastro-

roeder.de

Geschaftsart:

Tatigkeitsbereich:

Gerate Art:

Gerate Breite:

Gerate Tiefe:

Gerate Hohe:

Betriebsart:

Anschlusswert:

Leistung:

Farbe:

Produktqualitat:

Material:

Reinigung:

Verfiugbarkeit ca.:

Versand:

Lieferservice, Pizzeria

Backen

Backgerate

1010 mm

1210 mm

750 mm

Elektro

400 Volt

18000 Watt

Schwarz, Silber

Hochwertige Profiqualitat, Made in Italy

Edelstahl 18/10, Pulverbeschichteter Stahl

Handreinigung

ca. 3 -4 Wochen

Spedition
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