Profibackofen

Modell Vesuvio GR

Montageset

ﬁfﬂﬁ fiir besondere An sprﬁche -
Vesuvio Serie GR

Der Ofen VESUVIO SERIE GR. wird im Set geliefert und vor Ort montiert.
Die perfekte Formgebung, das ideale Verhiltmis von Backfliche zu Fewerungs-
&ffnung und die erstklassige Qualitit der verwendeten Materialien gestaten
eine optimale Verteilung der Hitze. Das Ergebnis ist berzevgend:

konstante und gleichmilige Backvorginge bei geringem Holzverbrauch,

Fir die Modelle der Serie GR. sind auch Gasbrenner im Zubehér erhdltich.

Technische Daten und Modellvaranten

Profibackofen

Modell Vesuvio OT

Vormontiert

S

Fiir schnelle Backerfolge - die Vesuvio Serie OT

Fiir schnelle und kostengiinstige Lésungen ist dieMesuvio Serie OT die beste
Wahl, Er kann vormontiert angeliefert werden und ist leicht zu installieren,
Den Brennraum der Serie GR umgibt eine achreckige Blechverkleidung mit
cinem feverfesten Aullenanstrich, Eine Blechklappe zum Schliefien der
Feuerungstir ist inbegriffen. Der Einsatz von besten Iscliermarerialien an
Brennkammer und Backfliche garantiert optimale Funkticnalitit aller Modelle.
Fiir die Madelle der Serie OT sind auch Gasbrenner im Zubehor erhildich.

Technische Daten und Modellvaranten

Profibackofen

Modell Igloo

Yormontiert

Technik im Dienste des Geschmacks -
der Valoriani Igloo

Igloo ist wie alle Valoriani-Ofen mit einer Backfliche aus feuerfesten Ziegeln
versehen, die aus bester ialienischer und auslandischer Schameotte bestehen.
Seine hohe Warmeleistung, die Atmungsaktivitit des Materials und seine
herverragenden Eigenschafuen als VWirmespeicher ermaglichen ein
perfekres und gleichmdBiges Backen von allen Seiten.

Fiir alle lgloc-Modelle sind awch Gasbrenner im Zubehdr erhiltich.

Technische Daten und Modellvarianten
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Gepruft u, zugelissen nach CIN EM 13229 fur gastronemizchen Daverbrand,
Emphabilen von der AVPMNITAssociazions Verace Pizza Mapoletana,
Mach Richidinie 841 500/ EWG wom Bundesinstiout fir Risikobewertung zugelassen,

Gepruft u, 2ugelassen nach DIMN EM 13229 fur gastronemischen Daserbrand,
Emplatilen von der ANPMN/MAssaciazions Veraon Pizza Mapeletana.
Mach Richclinie B4/ 500/ EWG vem Bundesinsticus fir Risikobewertung zugelissen,
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Geprife u, augelassen nach DIN EM 13229 Rir gastrenomibschen Daverbrand,
Empfohlen won der AVPM I Associazions Verace Pizza Mapoletana.
Mach Richtlinks B4/500/EWG vom Bundesistiout fur Riskobewertung augelassen.



