MORETTI
FORNI .

PIZZAOFEN serieP P60E und PSOE

Die zuverldssigen Profis

Zuverlassigkeit und geringe Betriebskosten machen die Pizzaéfen P60E und P8OE aus der serieP von MORETTI FORNI zum idealen Partner fiir
jede Art der Gastronomie.

Die beiden Ofen lassen sich auf Grund der verschiedenen BackkammergroBen individuell zusammenstellen.

Die Anordnung der Heizelemente direkt unterhalb des Schamottsteinbodens sorgt fiir eine optimale Temperaturstabilitat und eine schnelle
Aufwarmphase.

Der Schamottsteinboden ist sandgestrahlt. Dadurch vergroBert sich die Oberflache und es wird ein perfektes Backergebnis erzielt. Die nicht
vollstandig glatte Oberflache hat einen weiteren, entscheidenden Vorteil: die Pizzen bleiben daran nicht haften.

MORETTI
ForeHl

Standardausfiihrung mit
schwarz emaillierter
Hauben-Dekorblende

AuBengehause aus Edelstahl

elektronische Schalttafel mit
separater Temperatureinstellung fir

Ober- und Unterhitze, Start-up-
Timer und Energiesparfunktion

Tiir und Tiir6ffnungssystem
in heavy-duty-Ausfiihrung

doppelte Isolierung mit
Steinwolle geschiitzt installierte

Innenbeleuchtung

sandgestrahlter Schamottstein-
boden, unter dem Steinboden
angeordnete Heizelemente

Glasscheibe im Bedarfsfall
problemlos austauschbar

modulare Bauweise der
serieP-Ofen, immer bestehend aus:

1 x Haube

1 bis 3 x Backkammer

1 x Base (Grundplatte)

optional: 1 x Untergestell oder
Garschrank

- Haube und Base sind zur Montage
- zwingend erforderlich, jedoch nicht

r}"'r in der Serienausstattung der Ofen

Garschranke und offene Unter-
gestelle jeweils mit vier Radern,
die beiden vorderen mit Bremse

enthalten (Sonderzubeh6r)

350 350

Die benutzerfreundliche, digitale Unter dem Steinboden Die Pizzaéfen P60E und P8OE gibt es
Steuerung aller Ofen der serieP ga- angeordnete Heizelemente = optional auch mit einem
rantiert die gradgenaue Einstellung optimale Temperaturverteilung und Stahl-Noppen-Boden: ideal fiir den

der Temperatur in der Backkammer schnelle Aufwarmphase Einsatz von Backblechen
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PIZZAOFEN serieP P120E

Extra groBe Backkammern

Neben Zuverlassigkeit und geringen Betriebskosten ist das herausragende Merkmal der Pizzadfen der serieP P120E ihre groBen Backkam-
mer-Abmessungen. Das macht sie zu den idealen Geraten fiir den Einsatz von Backblechen. Hierfiir ist optional auch ein Stahl-Noppen-Boden

anstelle des Schamottsteinbodens erhaltlich (ohne Aufpreis).

Die Anordnung der Heizelemente direkt unterhalb des Schamottsteinbodens sorgt fiir eine optimale Temperaturstabilitat und eine schnelle

Aufwarmphase.

Der Schamottsteinboden ist sandgestrahlt. Dadurch vergréBert sich die Oberflache und es wird ein perfektes Backergebnis erzielt. Die nicht
vollstandig glatte Oberflache hat einen weiteren, entscheidenden Vorteil: die Pizzen bleiben daran nicht haften.

AuBengehause aus Edelstahl

Tiir und Tiir6ffnungssystem
in heavy-duty-Ausfiihrung

doppelte Isolierung mit
Steinwolle

sandgestrahlter Schamottstein-
boden, unter dem Steinboden
angeordnete Heizelemente

Garschranke und offene Unter-
gestelle jeweils mit vier Radern,
die beiden vorderen mit Bremse

Die extra groBen Backkammern der Unter dem Steinboden
serieP P120E sind fiir den Einsatz von angeordnete Heizelemente =
Backblechen 60 x 40 cm geeignet optimale Temperaturverteilung und

schnelle Aufwarmphase

elektronische Schalttafel mit
separater Temperatureinstellung

flir Ober- und Unterhitze, Start-up-

Timer und Energiesparfunktion

doppelte Tiiren fiir weniger
Temperaturverlust bei Tiiréffnung

geschiitzt installierte
Innenbeleuchtung

Glasscheibe im Bedarfsfall
problemlos austauschbar

modulare Bauweise der

serieP-Ofen, immer bestehend aus:

1 x Haube

1 bis 3 x Backkammer

1 x Base (Grundplatte)
optional: 1 x Untergestell oder
Garschrank

Haube und Base sind zur Montage
zwingend erforderlich, jedoch nicht
in der Serienausstattung der Ofen

enthalten (Sonderzubehér)

Die Pizzadfen P210E gibt es optional
auch mit einem Stahl-Noppen-Boden:

ideal fiir den Einsatz von
Backblechen
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PIZZAOFEN serieP AMALFI

Das Beste vom Besten

Den High-End-Bereich der Pizzadfen bilden die AMALFI-Modelle der serieP von MORETTI FORNI. Die handwerkliche Fertigung aus besten
Bestandteilen macht aus jedem AMALFI-Ofen ein Einzelstiick, das einen Restaurantbesitzer sein ganzes Berufsleben lang begleiten kann.

Die absolute Besonderheit der AMALFI-Ofen: Die Backkammer ist komplett schamottiert und die Heizelemente liegen innerhalb des Steins.
Dadurch entsteht eine unvergleichliche Temperaturstabilitat selbst bei haufiger Tiiréffnung.

Der Schamottstein ist sandgestrahlt. Dadurch vergréBert sich die Oberflédche und es kann ein gleichmaBigeres Backergebnis erzielt werden. Die
nicht vollstandig glatte Oberflache hat einen weiteren, entscheidenden Vorteil: Die Pizzen bleiben daran nicht haften. Das Ergebnis ist diese
ganz besondere Backqualitat der AMALFI-Pizzadfen, die weltweit geschatzt wird.

AuBengehause aus Edelstahl MORETT! Standardausfiihrung mit
oS schwarz emaillierter
Hauben-Dekorblende

elektronische Schalttafel mit
separater Temperatureinstellung fir

Ober- und Unterhitze, Start-up-
Timer und Energiesparfunktion

Tir und Tir6ffnungssystem
in heavy-duty-Ausfiihrung

doppelte Isolierung mit
Steinwolle geschiitzt installierte

Innenbeleuchtung

komplett schammotierte Backkam-
mer, im Stein integrierte Heizele-
mente, sandgestrahlte Oberflache
des Schamottsteins

Glasscheibe im Bedarfsfall
problemlos austauschbar

modulare Bauweise der serieP
AMALFI-Ofen, immer bestehend aus:
1 x Haube

1 bis 3 x Backkammer

1 x Base (Grundplatte)

optional: 1 x Untergestell oder

- Garschrank

=p Haube und Base sind zur Montage
zwingend erforderlich, jedoch nicht

- in der Serienausstattung der Ofen
enthalten (Sonderzubehor)

Garschranke und offene Unter-
gestelle jeweils mit vier Radern,
die beiden vorderen mit Bremse

serieP AMALFI VINTAGE
Der AMALFI-Ofen mit dem beson- Die Heizelemente sind im Der speziell sandgestrahlte
deren Retro-Design verleiht jedem Schamottstein integriert Schamottstein ist der Garant fiir
Restaurant eine traditionelle Note beste Backergebnisse





