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Roeder Gastrotechnik Direkt zum Shop

An der Ziegelei 2

53127 Bonn

Tel.: +49228/522 69247 https://gastro-roeder.de
kontakt@gastro-roeder.de

GGF Gas Pizzaofen fluir 4 Pizzen a 360
mm, 17,0 kW

Produktnummer: R19-PP1301436

3.289,90 €*

5:310,00-€* (38.04% gespart)
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Erstellt am 12.03.2026.
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Preise exkl. MwSt. zzgl. Versandkosten

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 AuBemmalfie (BxTxH) 1095 x 1110 x 472 mm

e Innenmafe (BxTxH) 720 x 720 x 155 mm

e Mit einer Kammer

e FUr vier Pizzen bis zu @ 360 mm

e Schamotteboden

e Heizsystem mit 4 Brennern

¢ Unabhangige Regulierung der Temperaturen im oberen und unteren Backraum
e Temperatureinstellung 50 °C bis 500°C

e Elektronische Temperaturregelung mit 1° Einteilung

Mit Piezozindung

Isoliertes Gehause aus pulverbeschichtetem Stahl

Frontpaneel aus Edelstahl

Ubersichtliches Bedienpaneel

Flissiggasdisen G30 im Lieferumfang enthalten

Mehrere Pizzadfen stapelbar

Bewahrte Qualitat aus Italien

Passendes Untergestell erhaltlich, Artikelnummer: R19-PP0704109

Geben Sie Gas - der solide konstruierte gasbetriebene Pizzaofen mit einer Kammer wurde unter Verwendung
hochwertiger Komponenten gebaut und ist fir den professionellen Gebrauch pradestiniert.

Im Inneren der Kammer ermdglichen seitlich angebrachte, besonders geformte Deflektoren eine gleichmaRige
Verteilung der Warme.

Zudem konnen Sie die Temperaturen im oberen und unteren Bereich des Backraumes unabhangig voneinander
einstellen.

Im Innenboden ist ein lebensmittelechter Schamottestein, der nicht nur die Warme uber einen langeren Zeitraum
speichert und gleichmaRig abgibt, sondern auch Feuchtigkeit aufnimmt. So gelingen Pizza und Co. besonders
knusprig.

Das kompakte, isolierte Gehause aus pulverbeschichtetem Stahl hat ein Frontpaneel aus Edelstahl mit scharnierter
Ofenklappe.

Der Backofen mit 17 kW heizt schnell und effizient bis zu einer Temperatur von 500 Grad auf.
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Produktinformationen

Geschaftsart: Lieferservice, Pizzeria
Anwendungsbereich: Speisen Herstellung
Tatigkeitsbereich: backen

Gerate Art: Backgerate

Gerate Ausflihrung: mit einer Etage
Gerate Breite: 1095 mm

Gerate Tiefe: 1110 mm

Gerate Hohe: 472 mm

Betriebsart:

Anschlusswert:

Leistung:

Farbe:

Produktqualitat:

Material:

Reinigung:

Verfiigbarkeit ca.:

Versand:

Elektro, G20 - Erdgas

230 Volt

17000 Watt

schwarz, silberfarbig

Made in Italy

Edelstahl 18/10, Pulverbeschichteter Stahl

Handreinigung

ca. 3 -4 Wochen

Spedition
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