
Pizzatechnik | Visuelles Stichwortverzeichnis

Gas•fen
Serie P 110 GC

Tunnel•fen/ 
Modular•fen

8/27 ± 8/30

Elektro•fen
Serie PIZZY

Elektro•fen
Serie MODULO

8/8.1 ± 8/128/2 ± 8/8

Elektro•fen
Serie RIALTO

Elektro•fen
Serie AMALFI

8/18 ± 8/228/13 ± 8/17

8/23 ± 8/26
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Der Einstieg in die Oberklasse: Pizzy
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Breite Modellpalette - hohe Leistungen
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Pizzy Mono Pizzy Duo

Stundenleistung Pizza 30 cm Pizza 46 cm

Pizzy Mono 60.60 60 15

Pizzy Mono 65.105 90 30

Pizzy Mono 105.65 90 30

Pizzy Mono 105.105 135 60

Stundenleistung Pizza 30 cm Pizza 46 cm

Pizzy Duo 60.60 120 30

Pizzy Duo 65.105 180 60

Pizzy Duo 105.65 180 60

Pizzy Duo 105.105 270 120

by

,
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Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie GRAIN

Pizza•fen Serie GRAIN - PIZZY 60.60
je nach Modell f•r 4 oder 4+4 Pizzen é 30 cm

PIZZY MONO 60.60

PIZZY MONO 60.60
(Anwendungsbeispiel)

PIZZY DUO 60.60

Abmessungen: 
mm

PIZZY MONO 60.60 PIZZY DUO 60.60

Breite auûen: 850 850
Tiefe auûen: 918,5 918,5
H!he auûen: 481 768
Breite innen: 620 620
Tiefe innen: 660 660
H!he innen: 140 140
Tiefe bei ge!ffn. 
Klappe:

1078 1078

Fassungsverm!gen: 
(wahlweise):

4 x Pizzen 
mit é 30 cm 

1 x Pizza 
mit é 50 cm 

1 x Pizzablech 
600 x 400 mm

4+4 x Pizzen 
mit é 30 cm 
1+1 x Pizza 
mit é 50 cm 

2 x Pizzablech 
600 x 400 mm

Anschlusswert:
  Elektro: 4,2 kW bei  

400V / 3N / 50Hz, 60Hz
8,4 kW bei  

400V / 3N / 50Hz, 60Hz
Energieverbrauch: 2,1 kWh/Std. 4,2 kWh/Std.
Temp.-Bereich: 50 bis 450 "C 50 bis 450 "C
Bruttogewicht: 77 kg 125 kg
Ausf•hrung: Grain by Moretti Pizzaofen Serie ¹PIZZY 60.60ª; Elektro-

anschluss; Ausf•hrung wahlweise mit einer Backkammer 
(Pizzy Mono) oder mit zwei Backkammern (Pizzy Duo); 
je nach Modell f•r 4 oder 4+4 Pizzen é 30 cm; hell ausgeleuchtete 
Edelstahl-Backkammer mit Schamottsteinboden; direkt 
unterhalb des Bodens angeordnete Heizelemente; sandgestrahlte 
Ober¯#che des Schamottsteins, nach auûen hitzeisoliert, maxi-
male Arbeitstemperatur bis zu 450 "C getrennt f•r Ober- und 
Unterhitze •ber Thermostat mechanisch regelbar; Pyrometer 
zum ber•hrungslosen Abgleich der Temperatur in der unteren 
und oberen Kammer; mechanische Steuerung f•r Start/Stopp, 
Licht, Ober-/ Unterhitze; verst!rkte Isolierung; stoûgesch•tzt 
eingebaute Beleuchtung; manuell bedienbare Ofenklappe mit 
stabilem T•r!ffnungssystem; Auûengeh!use aus Edelstahl; 
modernes Design; empfohlener Anschlusswert 400 V.

PIZZY MONO 60.60 493060060100 1.496,00
1 Backkammer, f•r 4 Pizzen é 30 cm
PIZZY DUO 60.60 493060060200 2.394,00
2 Backkammern, f•r 4+4 Pizzen é 30 cm

obere Haube - Serie GRAIN
optionales Sonderzubeh!r

obere Haube
f€r Serie PIZZY

Ausf•hrung: Obere Haube als thermisches Abschlusselement zu den jeweili-
gen GRAIN-Backkammern der PIZZY-Linie. 

K 60.60 493060060150 212,00
passend zu Backkammer PIZZY MONO/DUO 60.60
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Preisliste 01/2008 
g ltig!ab!01.08.2008

Art.-Nr.
UVP!

Alle!Preise!zzgl.!
gesetzl.!MwSt.

EURO

Im Normalfall innerhalb von 48 Stunden lieferbar

Maûzeichnungen, AutoCad-Daten und weiterf•hrende In formationen ®nden Sie im Fachhandelsbereich unter w ww.pizzatechnik.de



Pizza•fen Serie GRAIN - PIZZY 65.105 (L!ngseinschub)
je nach Modell f•r 6 oder 6+6 Pizzen é 30 cm

PIZZY MONO 65.105

PIZZY MONO 65.105
(Anwendungsbeispiel)

PIZZY DUO 65.105

Abmessungen: 
mm

PIZZY MONO 65.105 PIZZY DUO 65.105

Breite auûen: 924 924
Tiefe auûen: 1425 1425
H!he auûen: 463 760
Breite innen: 660 660
Tiefe innen: 1050 1050
H!he innen: 140 140
Tiefe bei ge!ffn. 
Klappe:

1584 1584

Fassungsverm!gen: 
(wahlweise):

6 x Pizzen 
mit é 30 cm 
2 x Pizzen 

mit é 50 cm 
2 x Pizzablech 
600 x 400 mm

6+6 x Pizzen 
mit é 30 cm 
2+2 x Pizzen 
mit é 50 cm 

2+2 x Pizzablech 
600 x 400 mm

Anschlusswert:
  Elektro: 7,7 kW bei  

400V / 3N / 50Hz, 60Hz
15,4 kW bei  

400V / 3N / 50Hz, 60Hz
Energieverbrauch: 3,8 kWh/24 Std. 7,7 kWh/24 Std.
Temp.-Bereich: 50 bis 450 "C 50 bis 450 "C
Bruttogewicht: 111 kg 162 kg

Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie GRAIN

Ausf•hrung: Grain by Moretti Pizzaofen Serie ¹PIZZY 65.105ª; Elek-
troanschluss; Ausf•hrung wahlweise mit einer Backkammer 
(Pizzy Mono) oder mit zwei Backkammern (Pizzy Duo); je 
nach Modell f•r 6 oder 6+6 Pizzen é 30 cm; hell ausgeleuchtete 
Edelstahl-Backkammer mit Schamottsteinboden; direkt 
unterhalb des Bodens angeordnete Heizelemente; sandgestrahlte 
Ober¯#che des Schamottsteins, nach auûen hitzeisoliert, maxi-
male Arbeitstemperatur bis zu 450 "C getrennt f•r Ober- und 
Unterhitze •ber Thermostat mechanisch regelbar; Pyrometer 
zum ber•hrungslosen Abgleich der Temperatur in der unteren 
und oberen Kammer; mechanische Steuerung f•r Start/Stopp, 
Licht, Ober-/ Unterhitze; verst!rkte Isolierung; stoûgesch•tzt 
eingebaute Beleuchtung; manuell bedienbare Ofenklappe mit 
stabilem T•r!ffnungssystem; Auûengeh!use aus Edelstahl; 
modernes Design; empfohlener Anschlusswert 400 V.

PIZZY MONO 65.105 493065105100 2.226,00
1 Backkammer, f•r 6 Pizzen é 30 cm
PIZZY DUO 65.105 493065105200 3.682,00
2 Backkammern, f•r 6+6 Pizzen é 30 cm

obere Haube - Serie GRAIN
optionales Sonderzubeh!r

obere Haube
f€r Serie PIZZY

Ausf•hrung: Obere Haube als thermisches Abschlusselement zu den jeweili-
gen GRAIN-Backkammern der PIZZY-Linie. 

K 65.105 493065105150 415,00
passend zu Backkammer PIZZY MONO/DUO 65.105
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Art.-Nr.
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Im Normalfall innerhalb von 48 Stunden lieferbar

Maûzeichnungen, AutoCad-Daten und weiterf•hrende In formationen ®nden Sie im Fachhandelsbereich unter w ww.pizzatechnik.de



Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie GRAIN

Pizza•fen Serie GRAIN - PIZZY 105.65 (Quereinschub)
je nach Modell f•r 6 oder 6+6 Pizzen é 30 cm

PIZZY MONO 105.65

PIZZY MONO 105.65
(Anwendungsbeispiel)

PIZZY DUO 105.65

Abmessungen: 
mm

PIZZY MONO 105.65 PIZZY DUO 105.65

Breite auûen: 1320 1320
Tiefe auûen: 1025 1025
H!he auûen: 463 760
Breite innen: 1050 1050
Tiefe innen: 660 660
H!he innen: 140 140
Tiefe bei ge!ffn. 
Klappe:

1184 1184

Fassungsverm!gen: 
(wahlweise):

6 x Pizzen 
mit é 30 cm 
2 x Pizzen 

mit é 50 cm 
2 x Pizzablech 
600 x 400 mm

6+6 x Pizzen 
mit é 30 cm 
2+2 x Pizzen 
mit é 50 cm 

2+2 x Pizzablech 
600 x 400 mm

Anschlusswert:
  Elektro: 8,2 kW bei  

400V / 3N / 50Hz, 60Hz
16,3 kW bei  

400V / 3N / 50Hz, 60Hz
Energieverbrauch: 4,1 kWh/24 Std. 8,2 kWh/24 Std.
Temp.-Bereich: 50 bis 450 "C 50 bis 450 "C
Bruttogewicht: 101 kg 195 kg
Ausf•hrung: Grain by Moretti Pizzaofen Serie ¹PIZZY 105.65ª; Elek-

troanschluss; Ausf•hrung wahlweise mit einer Backkammer 
(Pizzy Mono) oder mit zwei Backkammern (Pizzy Duo); je 
nach Modell f•r 6 oder 6+6 Pizzen é 30 cm; hell ausgeleuchtete 
Edelstahl-Backkammer mit Schamottsteinboden; direkt 
unterhalb des Bodens angeordnete Heizelemente; sandgestrahlte 
Ober¯#che des Schamottsteins, nach auûen hitzeisoliert, maxi-
male Arbeitstemperatur bis zu 450 "C getrennt f•r Ober- und 
Unterhitze •ber Thermostat mechanisch regelbar; Pyrometer 
zum ber•hrungslosen Abgleich der Temperatur in der unteren 
und oberen Kammer; mechanische Steuerung f•r Start/Stopp, 
Licht, Ober-/ Unterhitze; verst!rkte Isolierung; stoûgesch•tzt 
eingebaute Beleuchtung; manuell bedienbare Ofenklappe mit 
stabilem T•r!ffnungssystem; Auûengeh!use aus Edelstahl; 
modernes Design; empfohlener Anschlusswert 400 V.

PIZZY MONO 105.65 493105065100 2.429,00
1 Backkammer, f•r 6 Pizzen é 30 cm

PIZZY DUO 105.65 493105065200 3.883,00
2 Backkammern, f•r 6+6 Pizzen é 30 cm

obere Haube - Serie GRAIN
optionales Sonderzubeh!r

obere Haube
f€r Serie PIZZY

Ausf•hrung: Obere Haube als thermisches Abschlusselement zu den jeweili-
gen GRAIN-Backkammern der PIZZY-Linie. 

K 105.65 493105065150 415,00
passend zu Backkammer PIZZY MONO/DUO 105.65
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Pizza•fen Serie GRAIN - PIZZY 105.105
je nach Modell f•r 9 oder 9+9 Pizzen é 30 cm

PIZZY MONO 105.105

PIZZY MONO 105.105
(Anwendungsbeispiel)

PIZZY DUO 105.105

Abmessungen: 
mm

PIZZY MONO 105.105 PIZZY DUO 105.105

Breite auûen: 1320 1320
Tiefe auûen: 1425 1425
H!he auûen: 463 760
Breite innen: 1050 1050
Tiefe innen: 1050 1050
H!he innen: 140 140
Tiefe bei ge!ffn. 
Klappe:

1584 1584

Fassungsverm!gen: 
(wahlweise):

9 x Pizzen 
mit é 30 cm 
4 x Pizzen 

mit é 50 cm 
2 x Pizzablech 
600 x 400 mm

9+9 x Pizzen 
mit é 30 cm 
4+4 x Pizzen 
mit é 50 cm 

2+2 x Pizzablech 
600 x 400 mm

Anschlusswert:
  Elektro: 11,6 kW bei  

400V / 3N / 50Hz, 60Hz
23,1 kW bei  

400V / 3N / 50Hz, 60Hz
Energieverbrauch: 5,8 kWh/24 Std. 11,6 kWh/24 Std.
Temp.-Bereich: 50 bis 450 "C 50 bis 450 "C
Bruttogewicht: 158 kg 263 kg

Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie GRAIN

Ausf•hrung: Grain by Moretti Pizzaofen Serie ¹PIZZY 105.105ª; Elek-
troanschluss; Ausf•hrung wahlweise mit einer Backkammer 
(Pizzy Mono) oder mit zwei Backkammern (Pizzy Duo); je 
nach Modell f•r 9 oder 9+9 Pizzen é 30 cm; hell ausgeleuchtete 
Edelstahl-Backkammer mit Schamottsteinboden; direkt 
unterhalb des Bodens angeordnete Heizelemente; sandgestrahlte 
Ober¯#che des Schamottsteins, nach auûen hitzeisoliert, maxi-
male Arbeitstemperatur bis zu 450 "C getrennt f•r Ober- und 
Unterhitze •ber Thermostat mechanisch regelbar; Pyrometer 
zum ber•hrungslosen Abgleich der Temperatur in der unteren 
und oberen Kammer; mechanische Steuerung f•r Start/Stopp, 
Licht, Ober-/ Unterhitze; verst!rkte Isolierung; stoûgesch•tzt 
eingebaute Beleuchtung; manuell bedienbare Ofenklappe mit 
stabilem T•r!ffnungssystem; Auûengeh!use aus Edelstahl; 
modernes Design; empfohlener Anschlusswert 400 V.

PIZZY MONO 105.105 493105105100 2.964,00
1 Backkammer, f•r 9 Pizzen é 30 cm

PIZZY DUO 105.105 493105105200 4.754,00
2 Backkammern, f•r 9+9 Pizzen é 30 cm

obere Haube - Serie GRAIN
optionales Sonderzubeh!r

obere Haube
f€r Serie PIZZY

Ausf•hrung: Obere Haube als thermisches Abschlusselement zu den jeweili-
gen GRAIN-Backkammern der PIZZY-Linie. 

K 105.105 493105065150 517,00
passend zu Backkammer PIZZY MONO/DUO 105.105
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Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie GRAIN

Untergestelle ohne Backblechtr!gerschienen
passend bei Planung von 1 bis 2 Backkammern

Untergestell  
ohne Backblechtr!gerschienen, mit F€ûen

Abmessungen: 
mm

S 60. 
60/60

S 60. 
60/90

S 65. 
105/60

S 65. 
105/90

S 105. 
65/60

S 105. 
65/90

S 105. 
105/60

S 105. 
105/90

Breite auûen: 850 850 920 920 1320 1320 1320 1320
Tiefe auûen: 840 840 1290 1290 890 890 1290 1290
H!he auûen: 600 900 600 900 600 900 600 900

Bruttogewicht (kg): 29 32 28 32 24 28 32 36
Ausf•hrung: Untergestell ohne Backblechtr!gerschienen mit F€ûen; 

komplett aus Edelstahl gefertigt; je nach Modell passend zu den 
Backkammern der Serie GRAIN PIZZY MONO und DUO

Hinweis:

60iger Elemente passend bei Planung von 2 Backkammern (DUO-
Modelle) 90iger Elemente passend bei Planung von 1 Backkam-
mer (MONO-Modelle)

S 60.60/60 mit F€ûen, passend bei Verwendung von PIZZY DUO 60.60 493060060170 339,00
S 60.60/90 mit F€ûen, passend bei Verwendung von PIZZY MONO 60.60 493060060172 339,00
S 65.105/60 mit F€ûen, passend bei Verwendung von PIZZY DUO 65.105 493065105170 360,00
S 65.105/90 mit F€ûen, passend bei Verwendung von PIZZY MONO 65.105493065105172 360,00
S 105.65/60 mit F€ûen, passend bei Verwendung von PIZZY DUO 105.65 493105065170 360,00
S 105.65/90 mit F€ûen, passend bei Verwendung von PIZZY MONO 105.65493105065172 360,00
S 105.105/60 mit F€ûen, passend bei Verwendung von PIZZY DUO 105.105493105105170 495,00
S 105.105/90 mit F€ûen, passend bei Verwendung von PIZZY MONO 105.105493105105172 495,00

Untergestelle mit Backblechtr!gerschienen
passend bei Planung von 1 bis 2 Backkammern

Untergestell  
mit 6 Paar Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 

(Abb. zeigt Modell ohne R!der)

Abmessungen: 
mm

S-PT 60. 
60/70

S-PT 60. 
60/100

S-PT 65. 
105/70

S-PT 65. 
105/100

S-PT 105. 
65/70

S-PT 105. 
65/100

S-PT 105. 
105/70

S-PT 105. 
105/100

Breite auûen: 850 850 920 920 1320 1320 1320 1320
Tiefe auûen: 840 840 1290 1290 890 890 1290 1290
H!he auûen: 700 1000 700 1000 700 1000 700 1000

Ausf•hrung: Untergestell mit Backblechtr!gerschienen und R!dern; 
komplett aus Edelstahl gefertigt; je nach Modell passend zu den 
Backkammern der Serie GRAIN PIZZY MONO und DUO

Hinweis:

60iger Elemente passend bei Planung von 2 Backkammern (DUO-
Modelle) 90iger Elemente passend bei Planung von 1 Backkam-
mer (MONO-Modelle)

S-PT 60.60/70 mit R!dern, passend bei Verwendung von PIZZY DUO 60.60 493060060171 654,00
S-PT 60.60/100 mit R!dern, passend bei Verwendung von PIZZY MONO 60.60493060060173 675,00
S-PT 65.105/70 mit R!dern, passend bei Verwendung von PIZZY DUO 65.105493065105171 624,00
S-PT 65.105/100 mit R!dern, passend bei Verwendung von PIZZY MONO 65.105493065105173 675,00
S-PT 105.65/70 mit R!dern, passend bei Verwendung von PIZZY DUO 105.65493105065171 726,00
S-PT 105.65/100 mit R!dern, passend bei Verwendung von PIZZY MONO 105.65493105065173 828,00
S-PT 105.105/70 mit R!dern, passend bei Verwendung von PIZZY DUO 105.105493105105171 862,00
S-PT 105.105/100 mit R!dern, passend bei Verwendung von PIZZY MONO 105.105493105105173 964,00

Backblechtr#ger-
schienen:

6 10 4 6 8 12 8 12
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Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie GRAIN

G!rschr!nke mit F€ûen - Serie GRAIN
passend bei Planung von 1 bis 2 Backkammern

L 60.60-70, Ausstattung mit 6 Paar 
Backblechtr!gerschienen und F€ûen

Abmessungen: 
mm

L 60. 
60-70

L 60. 
60-100

L 65. 
105/100

L 105. 
65/100

L 105. 
105/100

Breite auûen: 850 850 920 1320 1320
Tiefe auûen: 840 840 1290 890 1290
H!he auûen: 700 1000 1000 1000 1000

Anschlusswert:
   Elektro bei 230V / 
1N / 50 Hz, 60 Hz:

1,5 kW 1,5 kW 1,5 kW 1,5 kW 1,5 kW

Energieverbrauch: 0,75 kWh/ 
24 Std.

0,75 kWh/ 
24 Std.

0,75 kWh/ 
24 Std.

0,75 kWh/ 
24 Std.

0,75 kWh/ 
24 Std.

Bruttogewicht: 60 kg 67 kg 67 kg 76 kg 110 kg
Ausf•hrung: G!rraumunterbau, Ausstattung je nach Modell mit 6, 

10 oder 20 Paar Backblechtr!gerschienen; komplett aus 
Edelstahl gefertigt; je nach Modell passend zu Backkammern der 
Serie PIZZY MONO und DUO. Optional sind weitere Tr#gerschie-
nen m!glich.

L 60.60-70,  
Ausstattung mit 6 Paar Backblechtr!gerschienen und F€ûen

493060060500 1.278,00

passend bei Verwendung von Backkammer PIZZY DUO 60.60

L 60.60-100,  
Ausstattung mit 10 Paar Backblechtr!gerschienen und F€ûen

493060060500 1.363,00

passend bei Verwendung von Backkammer PIZZY MONO 60.60

L 65.105/100,  
Ausstattung mit 10 Paar Backblechtr!gerschienen und F€ûen

493065105500 1.564,00

passend bei Verwendung von Backkammer PIZZY MONO/DUO 65.105

L 105.65/100,  
Ausstattung mit 20 Paar Backblechtr!gerschienen und F€ûen

493105065500 1.564,00

passend bei Verwendung von Backkammer PIZZY MONO/DUO 105.65

L 105.105/100,  
Ausstattung mit 20 Paar Backblechtr!gerschienen und F€ûen

493105105500 1.817,00

passend bei Verwendung von Backkammer PIZZY MONO/DUO 105.105

Sonderzubeh•r: 1 Paar Backblechtr#gerschienen 493444 51,00
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Elektro•fen Serie MODULO
mit 1 Backkammer mit Schamottsteinboden
zur Planung von bis zu 3 Elementen •bereinander

Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie MODULO

Moretti-MODULO MHC/18-A

Steuerung

Abmessungen:
mm

Moretti-MODULO MHC/18-A Moretti-MODULO MHC/18-C

Breite auûen: 970 1170
Tiefe auûen: 1541 1941
H!he innen: 180 180
Breite innen: 600 800
Tiefe innen: 800 1200
H!he auûen: 720 720
Tiefe bei ge!ffn. 
Klappe:

1541 1941

Fassungsverm!gen:
(wahlweise):

4 x Pizzen
mit é 30 cm

1 x Pizza
mit é 50 cm

2 x Pizzablech
600 x 400 mm

8 x Pizzen
mit é 30 cm
2 x Pizzen

mit é 50 cm
4 x Pizzablech
600 x 400 mm

Anschlusswert:
  Elektro: 7,9 kW bei 

400V / 3N / 50Hz, 60Hz
11 kW bei 

400V / 3N / 50Hz, 60Hz
Energieverbrauch: 4 kWh/24 Std. 5,5 kWh/24 Std.
Temp.-Bereich: 25 bis 450 "C 25 bis 450 "C
Vorheizzeit:: 350 "C in 40 min 350 "C in 40 min
Bruttogewicht: 161 kg 252 kg
Ausf•hrung: Moretti-Professional Mono-Backkammer der Hochleis-

tungsserie MODULO; Elektroanschluss; wahlweise in zwei 
Gr•ûen A und C; Modulsystem f•r bis zu 3 Backkammern 
€bereinander stapelbar; hell ausgeleuchtete Backkammer 
mit Schamottsteinboden; Ausstattung wahlweise auch mit 
Noppen-Stahl-Boden f•r den Einsatz von Backblechen (ohne 
Aufpreis); direkt unterhalb des Bodens angeordnete Hei-
zelemente; sandgestrahlte Ober  ̄#che des Schamottsteins, 
nach auûen hitzeisoliert, maximale Arbeitstemperatur bis 
zu 450 "C getrennt f•r Ober- und Unterhitze elektronisch 
regelbar; elektronische Bedieneinheit f•r Start/Stopp, Timer, 
Licht, Ober-/ Unterhitze mit Thermoelement, Economy-Ener-
giesparfunktion und Geh#use-$berhitzungsschutz (max. 
65"C); doppelte Isolierung aus Steinwolle; gesch•tzt installierte 
Innenbeleuchtung; manuell bedienbare Ofenklappe mit ge-
federtem Sicherheits-T€r•ffnungssystem in heavy-duty-
Ausf€hrung; W#rmeschutzglas, im Bedarfsfall leicht austausch-
bar; spezielle (leicht abnehmbare) Frontblende zur Reduzierung 
des W#rmeverlustes bei T•r!ffnung; T•rrahmen, Ger#tegeh#use 
und Luftleitkan#le aus rostfreiem Chromnickelstahl gefer-
tigt, teils aluminisiert; lackierte Stahlblech-Seitenblenden 
und Bedienblende in Serienfarbe Creme, Dekorteile 
aus Ipergres" gefertigt, weitere Farbvarianten auf Anfrage 
lieferbar. 

Montagehinweis: Die obere Abdeckhaube und untere 
Grundplatte (Base) sind zur Montage zwingend erfor-
derlich. (Nicht im Lieferumfang enthalten) 

Verkleidung: auûen innen
Moretti-MODULO 
MHC/18-A

Edelstahl Schamottsteinboden 4934003181003.969,00

1 Backkammer, f•r 4 Pizzen é 30 cm

Moretti-MODULO 
MHC/18-C

Edelstahl Schamottsteinboden 4934003183003.998,00

1 Backkammer, f•r 8 Pizzen é 30 cm
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Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie MODULO

obere Haube - Serie MODULO
zwingend erforderliches Montageelement

Abmessungen:
mm

MHK A MHK C

Breite auûen: 970 1170
Tiefe auûen: 1510 1910
H!he auûen: 150 150

Bruttogewicht: 38 kg 55 kg
Ausf•hrung: Obere Haube als thermisches Abschlusselement zur Backkammer. 

Zwingend erforderliches Montageelement.

MHK A 493400318150 626,00
passend zu Backkammer MODULO MHC/18-A
zwingend erforderliches Montageelement
MHK C 493400318350 698,00
passend zu Backkammer MODULO MHC/18-C
zwingend erforderliches Montageelement

untere Grundplatte (BASE) - Serie MODULO
zwingend erforderliches Montageelement

Abmessungen:
mm

BASE MHB A BASE MHB C

Breite auûen: 970 1170
Tiefe auûen: 1310 1710
H!he auûen: 100 100

Bruttogewicht: 29 kg 42 kg
Ausf•hrung: Untere Grundplatte (BASE) als thermisches Abschlusselement 

zur Backkammer. 

Zwingend erforderliches Montageelement.

BASE MHB A 493400318160 610,00
passend zu Backkammer MODULO MHC/18-A
zwingend erforderliches Montageelement
BASE MHB C 493400318360 691,00
passend zu Backkammer MODULO MHC/18-C
zwingend erforderliches Montageelement

8/10

Preisliste 01/2008
g ltig!ab!01.08.2008

Art.-Nr.
UVP

Alle!Preise!zzgl.!
gesetzl.!MwSt.

EURO

Im Normalfall innerhalb von 48 Stunden lieferbar

Maûzeichnungen, AutoCad-Daten und weiterf•hrende In formationen ® nden Sie im Fachhandelsbereich unter www.pizzatechnik.de



Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie MODULO

Untergestelle ohne Backblechtr!gerschienen
passend bei Planung von 1 bis 3 Backkammern

Untergestell 
ohne Backblechtr!gerschienen, mit R!dern

Abmessungen:
mm

MHCV/
95-A

MHCV/
80-A

MHCV/
60-A

MHCV/
95-C

MHCV/
80-C

MHCV/
60-C

Breite auûen: 970 970 970 1170 1170 1170
Tiefe auûen: 1180 1180 1180 1580 1580 1580
H!he auûen: 950 800 600 950 800 600

Bruttogewicht: 42 kg 39 kg 34 kg 50 kg 46 kg 41 kg
Ausf•hrung: Untergestell ohne Backblechtr!gerschienen; komplett aus 

Edelstahl gefertigt; je nach Modell (A/C) passend zu den Back-
kammern der Serie MODULO MHC/18-A und -C

Hinweis:

95iger Elemente passend bei Planung von 1 Backkammern
80iger Elemente passend bei Planung von 2 Backkammern
60iger Elemente passend bei Planung von 3 Backkammern

MHCV/95-A ohne Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400318173 827,00
passend bei Verwendung von 1 Backkammer MHC/18-A

MHCV/80-A ohne Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400318172 827,00
passend bei Verwendung von 2 Backkammern MHC/18-A

MHCV/60-A ohne Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400317170 827,00
passend bei Verwendung von 3 Backkammern MHC/18-A

MHCV/95-C ohne Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400318373 827,00
passend bei Verwendung von 1 Backkammer MHC/18-C

MHCV/80-C ohne Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400318372 827,00
passend bei Verwendung von 2 Backkammern MHC/18-C

MHCV/60-C ohne Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400318371 827,00
passend bei Verwendung von 3 Backkammern MHC/18-C

Untergestelle mit Backblechtr!gerschienen
passend bei Planung von 1 bis 3 Backkammern

Untergestell 
mit 6 Paar Backblechtr!gerschienen, mit R!dern

Abmessungen:
mm

MHCV/
95P-A

MHCV/
80P-A

MHCV/
60P-A

MHCV/
95P-C

MHCV/
80P-C

MHCV/
60P-C

Breite auûen: 970 970 970 1170 1170 1170
Tiefe auûen: 1180 1180 1180 1580 1580 1580
H!he auûen: 950 800 600 950 800 600

Ausf•hrung: Untergestell mit Backblechtr!gerschienen; komplett aus 
Edelstahl gefertigt; je nach Modell (A/C) passend zu den Back-
kammern der Serie MODULO MHC/18-A und -C

Hinweis:

95iger Elemente passend bei Planung von 1 Backkammern
80iger Elemente passend bei Planung von 2 Backkammern
60iger Elemente passend bei Planung von 3 Backkammern

MHCV/95P-A mit 6 Paar Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400318183 989,00
passend bei Verwendung von 1 Backkammer MHC/18-A

MHCV/80P-A mit 6 Paar Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400318182 989,00
passend bei Verwendung von 2 Backkammern MHC/18-A

MHCV/60P-A mit 6 Paar Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400318181 989,00
passend bei Verwendung von 3 Backkammern MHC/18-A

MHCV/95P-C mit 6 Paar Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400318383 989,00
passend bei Verwendung von 1 Backkammer MHC/18-C

MHCV/80P-C mit 6 Paar Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400318382 989,00
passend bei Verwendung von 2 Backkammern MHC/18-C

MHCV/60P-C mit 6 Paar Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400318381 989,00
passend bei Verwendung von 3 Backkammern MHC/18-C
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Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie MODULO

G!rschr!nke mit R!dern
passend bei Planung von 1-2 Backkammern

Abmessungen:
mm

MHL/80-A MHL/80-C

Breite auûen: 970 1170
Tiefe auûen: 1180 1580
H!he auûen: 800 800

Anschlusswert:
  Elektro: 1,5 kW bei 

230V / 1N / 50Hz, 60Hz
1,5 kW bei 

230V / 1N / 50Hz, 60Hz
Energieverbrauch: 0,75 kWh/24 Std. 0,75 kWh/24 Std.
Bruttogewicht: 66 kg 96 kg
Ausf•hrung: G!rraumunterbau, Ausstattung mit 8 Paar Backblech-

tr!gerschienen; komplett aus Edelstahl gefertigt; je nach Mo-
dell passend zu Backkammern der Serie MODULO MHC/18-A 
oder -C. Optional sind weitere Tr#gerschienen m!glich.

Hinweis:

G#rraume passend bei Planung von 1 oder 2 Backkammern

MHL/80-A, Ausstattung mit 8 Paar Backblechtr!gerschienen und R!dern 493400318190 1.898,00
passend bei Verwendung von 1 oder 2 Backkammern MHC/18-A

MHL/80-C, Ausstattung mit 8 Paar Backblechtr!gerschienen und R!dern 493400018390 1.904,00
passend bei Verwendung von 1 oder 2 Backkammern MHC/18-C

Sonderzubeh•r: 1 Paar Backblechtr#gerschienen 493555 54,00
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Elektro•fen Serie RIALTO 
mit 1 Groûbackkammer mit Schamottsteinboden
zur Planung von bis zu 3 Elementen •bereinander

RIALTO RHC/18-B

Steuerung

Abmessungen:
mm

RIALTO RHC/18-B RIALTO RHC/18-C RIALTO RHC/18-D

Breite auûen: 1610 1610 1610
Tiefe auûen: 1279 1479 1879
H!he auûen: 750 750 750
Breite innen: 1200 1200 1200
Tiefe innen: 600 800 1200
H!he innen: 180 180 180
Tiefe bei ge!ffn. 
Klappe:

1279 1479 1879

Fassungsverm!gen:
(wahlweise):

8 x Pizzen
mit é 30 cm
2 x Pizzen

mit é 50 cm
3 x Pizzablech
600 x 400 mm

8 x Pizzen
mit é 30 cm
2 x Pizzen

mit é 50 cm
4 x Pizzablech
600 x 400 mm

16 x Pizzen
mit é 30 cm
4 x Pizzen

mit é 50 cm
6 x Pizzablech
600 x 400 mm

Anschlusswert:
   Elektro bei 400V / 
3N / 50Hz, 60Hz: 9,4 kW 10,1 kW 16,9 kW

Energieverbrauch: 4,7 kWh/24 Std. 5,1 kWh/24 Std. 8,5 kWh/24 Std.
Temp.-Bereich: 25 bis 450 "C 25 bis 450 "C 25 bis 450 "C
Vorheizzeit:: 350 "C in 40 min 350 "C in 40 min 350 "C in 40 min
Bruttogewicht: 195 kg 245 kg 349 kg
Ausf•hrung: Moretti-Professional Mono-Backkammer der Hochleis-

tungsserie RIALTO; Elektroanschluss; wahlweise in drei 
Gr•ûen B, C und D; Modulsystem f•r bis zu 3 Backkammern 
€bereinander stapelbar; die extra groûen Backkammern 
sind ideal f€r Backbleche 60 x 40 cm; hell ausgeleuchte-
te Backkammer mit Schamottsteinboden; Ausstattung 
wahlweise auch mit Noppen-Stahl-Boden f•r den Einsatz von 
Backblechen (ohne Aufpreis); direkt unterhalb des Bodens 
angeordnete Heizelemente; sandgestrahlte Ober  ̄#che des 
Schamottsteins, nach auûen hitzeisoliert, maximale Arbeits-
temperatur bis zu 450 "C getrennt f•r Ober- und Unterhitze 
elektronisch regelbar; elektronische Bedieneinheit f•r Start/
Stopp, Timer, Licht, Ober-/ Unterhitze mit Thermoelement, Eco-
nomy-Energiesparfunktion und Geh#use-$berhitzungsschutz 
(max. 65"C); doppelte T€r f€r weniger Temperaturverlust 
bei T€r•ffnung; doppelte Isolierung aus Steinwolle; gesch•tzt 
installierte Innenbeleuchtung; manuell bedienbare Ofenklap-
pe mit Sicherheits-T€r•ffnungssystem in heavy duty-
Ausf€hrung; W#rmeschutzglas, im Bedarfsfall leicht austausch-
bar; spezielle (leicht abnehmbare) Frontblende zur Reduzierung 
des W#rmeverlustes bei T•r!ffnung; T•rrahmen, Ger#tegeh#use 
und Luftleitkan#le aus rostfreiem Chromnickelstahl gefer-
tigt, teils aluminisiert; lackierte Stahlblech-Seitenblenden 
und Bedienblende in Serienfarbe Creme, Dekorteile 
aus Ipergres" gefertigt. 

Montagehinweis: Die obere Abdeckhaube und untere 
Grundplatte (Base) sind zur Montage zwingend erfor-
derlich. (Nicht im Lieferumfang enthalten) 

Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie RIALTO

Verkleidung: auûen innen
RIALTO RHC/-
8-B

Edelstahl Schamottsteinboden 4934004181005.352,00

1 Groûbackkammer, f•r 8 Pizzen é 30 cm

RIALTO RHC/18-C Edelstahl Schamottsteinboden 4934004182005.680,00
1 Groûbackkammer, f•r 8 Pizzen é 30 cm

RIALTO RHC/18-D Edelstahl Schamottsteinboden 4934004183006.420,00
1 Groûbackkammer, f•r 16 Pizzen é 30 cm
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Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie RIALTO

obere Haube
zwingend erforderliches Montageelement

Abmessungen:
mm

RHK B RHK C RHK D

Breite auûen: 1610 1610 1610
Tiefe auûen: 1280 1480 1880
H!he auûen: 150 150 150

Bruttogewicht: 40 kg 50 kg 65 kg
Ausf•hrung: Obere Haube als thermisches Abschlusselement zur Backkammer. 

Zwingend erforderliches Montageelement.

RHK B 493400419150 685,00
passend zu Backkammer RHC/18-B
zwingend erforderliches Montageelement
RHK C 493400418250 723,00
passend zu Backkammer RHC/18-C
zwingend erforderliches Montageelement
RHK D 493400418350 760,00
passend zu Backkammer RHC/18-D
zwingend erforderliches Montageelement

unterer Grundplatte (BASE)
zwingend erforderliches Montageelement

Abmessungen:
mm

BASE RHB B BASE RHB C BASE RHB D

Breite auûen: 1610 1610 1610
Tiefe auûen: 1080 1280 1680
H!he auûen: 100 100 100

Bruttogewicht: 25 kg 35 kg 54 kg
Ausf•hrung: Untere Grundplatte (BASE) als thermisches Abschlusselement 

zur Backkammer. 

Zwingend erforderliches Montageelement.

BASE RHB B 493400418160 637,00
passend zu Backkammer RHC/18-B
zwingend erforderliches Montageelement
BASE RHB C 493400418260 658,00
passend zu Backkammer RHC/18-C
zwingend erforderliches Montageelement
BASE RHB D 493400418360 735,00
passend zu Backkammer RHC/18-D
zwingend erforderliches Montageelement
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Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie RIALTO

Untergestelle ohne Backblechtr!gerschienen
passend bei Planung von 1 bis 3 Backkammern

Untergestell 
ohne Backblechtr!gerschienen, mit R!dern

Abmessungen:
mm

RHCV/
95-B

RHCV/
80-B

RHCV/
60-B

RHCV/
95-C

RHCV/
80-C

RHCV/
60-C

RHCV/
95-D

RHCV/
80-D

RHCV/
60-D

Breite auûen: 1610 1610 1610 1610 1610 1610 1610 1610 1610
Tiefe auûen: 950 950 950 1150 1150 1150 1550 1550 1550
H!he auûen: 950 800 600 950 800 600 950 800 600

Bruttogewicht (kg): 47 44 39 49 45 40 52 49 44
Ausf•hrung: Untergestell ohne Backblechtr!gerschienen; komplett aus 

Edelstahl gefertigt; je nach Modell (B/C/D) passend zu den Back-
kammern der Serie RIALTO RHC/18

Hinweis:

95iger Elemente passend bei Planung von 1 Backkammern
80iger Elemente passend bei Planung von 2 Backkammern
60iger Elemente passend bei Planung von 3 Backkammer

RHCV/95-B mit R!dern, passend bei Verwendung von 1 Backkammer RHC/18-B493400418173 865,00
RHCV/80-B mit R!dern, passend bei Verwendung von 2 Backkammer RHC/18-B493400418172 865,00
RHCV/60-B mit R!dern, passend bei Verwendung von 3 Backkammer RHC/18-B493400418170 865,00
RHCV/95-C mit R!dern, passend bei Verwendung von 1 Backkammer RHC/18-C493400418273 865,00
RHCV/80-C mit R!dern, passend bei Verwendung von 2 Backkammer RHC/18-C493400418270 865,00
RHCV/60-C mit R!dern, passend bei Verwendung von 3 Backkammer RHC/18-C493400418271 865,00
RHCV/95-D mit R!dern, passend bei Verwendung von 1 Backkammer RHC/18-D493400418373 865,00
RHCV/80-D mit R!dern, passend bei Verwendung von 2 Backkammer RHC/18-D493400418372 865,00
RHCV/60-D mit R!dern, passend bei Verwendung von 3 Backkammer RHC/18-D493400418371 865,00

Untergestelle mit Backblechtr!gerschienen
passend bei Planung von 1 bis 3 Backkammern

RHCV/95P-B mit 12 Paar Backblechtr!gerschienen, mit 
R!dern

Abmessungen:
mm

RHCV/
95P-B

RHCV/
80P-B

RHCV/
60P-B

RHCV/
95P-C

RHCV/
80P-C

RHCV/
60P-C

RHCV/
95P-D

RHCV/
80P-D

RHCV/
60P-D

Breite auûen: 1610 1610 1610 1610 1610 1610 1610 1610 1610
Tiefe auûen: 950 950 950 1150 1150 1150 1550 1550 1550
H!he auûen: 950 800 600 950 800 600 950 800 600

Bruttogewicht (kg): 47 44 39 49 45 40 52 49 44

Ausf•hrung: Untergestell mit Backblechtr!gerschienen; komplett aus 
Edelstahl gefertigt; je nach Modell (B/C/D) passend zu den Back-
kammern der Serie RIALTO RHC/18

Hinweis:

95iger Elemente passend bei Planung von 1 Backkammern
80iger Elemente passend bei Planung von 2 Backkammern
60iger Elemente passend bei Planung von 3 Backkammer

RHCV/95P-B mit R!dern, passend bei Verwendung von 1 Backkammer RHC/18-B493400418183
RHCV/80P-B mit R!dern, passend bei Verwendung von 2 Backkammer RHC/18-B493400418182
RHCV/60P-B mit R!dern, passend bei Verwendung von 3 Backkammer RHC/18-B493400418181
RHCV/95P-C mit R!dern, passend bei Verwendung von 1 Backkammer RHC/18-C493400418283
RHCV/80P-C mit R!dern, passend bei Verwendung von 2 Backkammer RHC/18-C493400418282
RHCV/60P-C mit R!dern, passend bei Verwendung von 3 Backkammer RHC/18-C493400418281
RHCV/95P-D mit R!dern, passend bei Verwendung von 1 Backkammer RHC/18-D493400418383
RHCV/80P-D mit R!dern, passend bei Verwendung von 2 Backkammer RHC/18-D493400418382
RHCV/60P-D mit R!dern, passend bei Verwendung von 3 Backkammer RHC/18-D493400418381

Backblechtr#ger-
schienen:

12 12 12 12 12 12 12 12
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Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie RIALTO

G!rschr!nke mit R!dern - Serie RIALTO
passend bei Planung von 1-2 Backkammern

Abmessungen:
mm

RHL/80-C RHL/80-C RHL/80-D

Breite auûen: 1610 1610 1610
Tiefe auûen: 950 1150 1550
H!he auûen: 800 800 800

Anschlusswert:
   Elektro bei 230V / 
1N / 50Hz, 60Hz:

1,5 kW 1,5 kW 1,5 kW

Energieverbrauch: 0,75 kWh/24 Std. 0,75 kWh/24 Std. 0,75 kWh/24 Std.
Bruttogewicht: 95 kg 105 kg 120 kg
Ausf•hrung: G!rraumunterbau, Ausstattung mit 12 Paar Backblech-

tr!gerschienen; komplett aus Edelstahl gefertigt; je nach Mo-
dell passend zu Backkammern der Serie RIALTO RHC/18-B/C/D. 
Optional sind weitere Tr#gerschienen erweiterbar.

Hinweis:

G#rraume passend bei Planung von 1 oder 2 Backkammern

RHL/80-B, Ausstattung mit 12 Paar Backblechtr!gerschienen und R!dern 493400418190 2090,00
passend bei Verwendung von 1 oder 2 Backkammern RHC/18-B

RHL/80-C, Ausstattung mit 12 Paar Backblechtr!gerschienen und R!dern 493400418290 2323,00
passend bei Verwendung von 1 oder 2 Backkammern RHC/18-C

RHL/80-D, Ausstattung mit 12 Paar Backblechtr!gerschienen und R!dern 493400418390 2618,00
passend bei Verwendung von 1 oder 2 Backkammern RHC/18-D
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Elektro•fen Serie AMALFI
1 Backkammer rundum mit Schamottstein ausgekleidet
zur Planung von bis zu 3 Elementen •bereinander

Moretti-AMALFI AHC/18-A

Moretti-AMALFI AHC/18-A
(Ausstattungsbeispiel)

Steuerung

Abmessungen:
mm

Moretti-AMALFI 
AHC/18-A

Moretti-AMALFI 
AHC/18-B

Moretti-AMALFI 
AHC/18-C

Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie AMALFI

Breite auûen: 1020 1320 1320
Tiefe auûen: 1651 1351 1651
H!he auûen: 750 750 750
Breite innen: 650 950 950
Tiefe innen: 950 650 950
H!he innen: 180 180 180
Tiefe bei ge!ffn. 
Klappe:

1651 1351 1651

Fassungsverm!gen:
(wahlweise):

6 x Pizzen
mit é 30 cm

1 x Pizza
mit é 50 cm

2 x Pizzablech
600 x 400 mm

6 x Pizzen
mit é 30 cm

1 x Pizza
mit é 50 cm

2 x Pizzablech
600 x 400 mm

9 x Pizzen
mit é 30 cm
2 x Pizzen

mit é 50 cm
4 x Pizzablech
600 x 400 mm

Anschlusswert:
   Elektro bei 400V / 
3N / 50Hz, 60H: 7,7 kW 7,7 kW 10,5 kW

Energieverbrauch: 3,8 kWh/24 Std. 3,8 kWh/24 Std. 5,2 kWh/24 Std.
Temp.-Bereich: 25 bis 450 "C 25 bis 450 "C 25 bis 450 "C
Vorheizzeit:: 350 "C in 90 min 350 "C in 90 min 350 "C in 90 min
Bruttogewicht: 255 kg 255 kg 303 kg
Ausf•hrung: Moretti-Professional Mono-Backkammer der Hochleis-

tungsserie AMALFI; Elektroausf•hrung; wahlweise in drei 
Gr•ûen A, B und C; Modulsystem f•r bis zu 3 Backkam-
mern €bereinander stapelbar; hell ausgeleuchtete komplett 
schamottierte Backkammer mit im Stein integrierten 
Heizspiralelementen, sandgestrahlte Ober  ̄#che des Scha-
mottsteins, nach auûen hitzeisoliert, maximale Arbeitstem-
peratur bis zu 450 "C getrennt f•r Ober- und Unterhitze elek-
tronisch regelbar; elektronische Bedieneinheit f•r Start/Stopp, 
Timer, Licht, Ober-/ Unterhitze mit Thermoelement, Economy-
Energiesparfunktion und Geh#use-$berhitzungsschutz (max. 
65"C); doppelte Isolierung aus Steinwolle; gesch•tzt instal-
lierte Innenbeleuchtung; manuell bedienbare Ofenklappe 
mit Sicherheits-T€r•ffnungssystem in heavy duty-Aus-
f€hrung; W#rmeschutzglas, im Bedarfsfall leicht austauschbar; 
spezielle (leicht abnehmbare) Frontblende zur Reduzierung des 
W#rmeverlustes bei T•r!ffnung; T•rrahmen, Ger#tegeh#use und 
Luftleitkan#le aus rostfreiem Chromnickelstahl gefertigt, 
teils aluminisiert; lackierte Stahlblech-Seitenblenden und 
Bedienblende in Serienfarbe Blau, Dekorteile aus Iper-
gres" gefertigt ; weitere Farbvarianten auf Anfrage lieferbar. 

Montagehinweis: Die obere Abdeckhaube und untere 
Grundplatte (Base) sind zur Montage zwingend erfor-
derlich. (Nicht im Lieferumfang enthalten) 

Verkleidung: auûen innen
Moretti-AMALFI 
AHC/18-A

Edelstahl Schamottstein rundum 4934000181005.073,00

1 Backkammer, f•r 6 Pizzen é 30 cm

Moretti-AMALFI 
AHC/18-B

Edelstahl Schamottstein rundum 4934000182005.208,00

1 Backkammer, f•r 6 Pizzen é 30 cm

Moretti-AMALFI 
AHC/18-C

Edelstahl Schamottstein rundum 4934000183005.416,00

1 Backkammer, f•r 9 Pizzen é 30 cm
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Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie AMALFI

unterer Grundplatte (BASE) - Serie AMALFI
zwingend erforderliches Montageelement

Abmessungen:
mm

BASE AHB A BASE AHB B BASE AHB C

Breite auûen: 1020 1320 1320
Tiefe auûen: 1420 1120 1420
H!he auûen: 100 100 100

Bruttogewicht: 35 kg 35 kg 38 kg
Ausf•hrung: Untere Grundplatte (BASE) als thermisches Abschlusselement zur 

Backkammer. Zwingend erforderliches Montageelement.

BASE AHB A 493400018160 674,00
passend zu Backkammer AHC/18-A
zwingend erforderliches Montageelement
BASE AHB B 493400018260 685,00
passend zu Backkammer AHC/18-B
zwingend erforderliches Montageelement
BASE AHB C 493400018360 712,00
passend zu Backkammer AHC/18-C
zwingend erforderliches Montageelement

obere Haube - Serie AMALFI
zwingend erforderliches Montageelement

Abmessungen:
mm

AHK A AHK B AHK C

Breite auûen: 1020 1320 1320
Tiefe auûen: 1620 1320 1620
H!he auûen: 150 150 150

Bruttogewicht: 45 kg 45 kg 55 kg
Ausf•hrung: Obere Haube als thermisches Abschlusselement zur Backkam-

mer. Zwingend erforderliches Montageelement.

AHK A 493400018150 698,00
passend zu Backkammer AHC/18-A
zwingend erforderliches Montageelement
AHK B 493400018250 712,00
passend zu Backkammer AHC/18-B
zwingend erforderliches Montageelement
AHK C 493400018350 732,00
passend zu Backkammer AHC/18-C
zwingend erforderliches Montageelement
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Untergestelle ohne Backblechtr!gerschienen
passend bei Planung von 1 bis 3 Backkammern

Untergestell 
ohne Backblechtr!gerschienen, mit R!dern

Abmessungen:
mm

AHCV/
95-A

AHCV/
80-A

AHCV/
60-A

AHCV/
95-B

AHCV/
80-B

AHCV/
60-B

AHCV/
95-C

AHCV/
80-C

AHCV/
60-C

Breite auûen: 1020 1020 1020 1320 1320 1320 1320 1320 1320
Tiefe auûen: 1290 1290 1290 990 990 990 1290 1290 1290
H!he auûen: 950 800 600 950 800 600 950 800 600

Bruttogewicht (kg): 44 41 36 47 43 38 49 46 41
Ausf•hrung: Untergestell ohne Backblechtr!gerschienen; komplett aus 

Edelstahl gefertigt; je nach Modell (A/B/C) passend zu den Back-
kammern der Serie AMALFI AHC/18

Hinweis:

95iger Elemente passend bei Planung von 1 Backkammern
80iger Elemente passend bei Planung von 2 Backkammern
60iger Elemente passend bei Planung von 3 Backkammer

AHCV/95-A mit R!dern, passend bei Verwendung von 1 Backkammer AHC/18-A493400018173 827,00
AHCV/80-A mit R!dern, passend bei Verwendung von 2 Backkammern AHC/18-A493400018172 827,00
AHCV/60-A mit R!dern, passend bei Verwendung von 3 Backkammern AHC/18-A493400018170 827,00
AHCV/95-B mit R!dern, passend bei Verwendung von 1 Backkammer AHC/18-B493400018273 891,00
AHCV/80-B mit R!dern, passend bei Verwendung von 2 Backkammern AHC/18-B493400018270 891,00
AHCV/60-B mit R!dern, passend bei Verwendung von 3 Backkammern AHC/18-B493400018271 891,00
AHCV/95-C mit R!dern, passend bei Verwendung von 1 Backkammer AHC/18-C493400018373 891,00
AHCV/80-C mit R!dern, passend bei Verwendung von 2 Backkammern AHC/18-C493400018372 891,00
AHCV/60-C mit R!dern, passend bei Verwendung von 3 Backkammern AHC/18-C493400018371 891,00

Untergestelle mit Backblechtr!gerschienen

passend bei Planung von 1 bis 3 Backkammern

Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie AMALFI

Untergestell 
mit 6 Paar Backblechtr!gerschienen, mit R!dern

Abmessungen:
mm

AHCV/
95P-A

AHCV/
80P-A

AHCV/
60P-A

AHCV/
95P-B

AHCV/
80P-B

AHCV/
60P-B

AHCV/
95P-C

AHCV/
80P-C

AHCV/
60P-C

Breite auûen: 1020 1020 1020 1320 1320 1320 1320 1320 1320
Tiefe auûen: 1290 1290 1290 990 990 990 1290 1290 1290
H!he auûen: 950 800 600 950 800 600 950 800 600

Ausf•hrung: Untergestell mit Backblechtr!gerschienen; komplett aus 
Edelstahl gefertigt; je nach Modell (A/B/C) passend zu den Back-
kammern der Serie AMALFI AHC/18

Hinweis:

95iger Elemente passend bei Planung von 1 Backkammer
80iger Elemente passend bei Planung von 2 Backkammern
60iger Elemente passend bei Planung von 3 Backkammer

AHCV/95P-A mit R!dern, passend bei Verwendung von 1 Backkammer AHC/18-A493400018183 989,00
AHCV/80P-A mit R!dern, passend bei Verwendung von 2 Backkammern AHC/18-A493400018182 989,00
AHCV/60P-A mit R!dern, passend bei Verwendung von 3 Backkammern AHC/18-A493400018181 989,00
AHCV/95P-B mit R!dern, passend bei Verwendung von 1 Backkammer AHC/18-B493400018283 1.216,00
AHCV/80P-B mit R!dern, passend bei Verwendung von 2 Backkammern AHC/18-B493400018282 1.216,00
AHCV/60P-B mit R!dern, passend bei Verwendung von 3 Backkammern AHC/18-B493400018281 1.216,00
AHCV/95P-C mit R!dern, passend bei Verwendung von 1 Backkammer AHC/18-C493400018383 1.216,00
AHCV/80P-C mit R!dern, passend bei Verwendung von 2 Backkammern AHC/18-C493400018382 1.216,00
AHCV/60P-C mit R!dern, passend bei Verwendung von 3 Backkammern AHC/18-C493400018381 1.216,00

Backblechtr#ger-
schienen:

6 6 6 12 12 12 12 12 12
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Moretti Pizza•fen - Elektroausf€hrung Serie AMALFI

G!rraume mit R!dern - Serie AMALFI
passend bei Planung von 1-2 Backkammern

Abmessungen:
mm

AHL/80-A AHL/80-B AHL/80-C

Breite auûen: 1020 1320 1320
Tiefe auûen: 1290 990 1290
H!he auûen: 800 800 800

Anschlusswert:
   Elektro bei 230V / 
1N / 50Hz, 60Hz: 1,5 kW 1,5 kW 1,5 kW

Energieverbrauch: 0,75 kWh/24 Std. 0,75 kWh/24 Std. 0,75 kWh/24 Std.
Bruttogewicht: 95 kg 95 kg 110 kg
Ausf•hrung: G!rraumunterbau, Ausstattung je nach Modell mit 8 

oder 16 Paar Backblechtr!gerschienen; komplett aus 
Edelstahl gefertigt; je nach Modell passend zu Backkammern der 
Serie AMALFI AHC/18-A/B/C. Optional sind weitere Tr#gerschie-
nen m!glich.

Hinweis:

G#rraume passend bei Planung von 1 oder 2 Backkammern

AHL/80-A, Ausstattung mit 8 Paar Backblechtr!gerschienen und R!dern 493400018190 2.214,00
passend bei Verwendung von 1 oder 2 Backkammern AHC/18-A

AHL/80-B, Ausstattung mit 16 Paar Backblechtr!gerschienen und R!dern 493400018290 2.236,00
passend bei Verwendung von 1 oder 2 Backkammern AHC/18-B

AHL/80-C, Ausstattung mit 16 Paar Backblechtr!gerschienen und R!dern 493400018390 2.236,00
passend bei Verwendung von 1 oder 2 Backkammern AHC/18-C
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Gas•fen Serie P 110 GC-A (Gr•ûe A) 
mit 1 oder 2 Backkammern
je nach Modell f•r 6 oder 6+6 Pizzen é 30 cm

Moretti P 110 GC
beste Ergebnisse durch Doppel-Schamottsteindeckel

Steuerung

Abmessungen:
mm

Moretti P 110 GC-A Moretti P 110 GC/2-A

Breite auûen: 1470 1470
Tiefe auûen: 1609 1609
H!he auûen: 1523 2014
Breite innen: 1100 1100
Tiefe innen: 740 740
H!he innen: 180 180
Tiefe bei ge!ffn. 
Klappe:

1609 1609

Fassungsverm!gen:
(wahlweise):

6 x Pizzen
mit é 30 cm
2 x Pizzen

mit é 50 cm
2 x Pizzablech
600 x 400 mm

6+6 x Pizzen
mit é 30 cm
2+2 x Pizzen
mit é 50 cm

2+2 x Pizzablech
600 x 400 mm

Anschlusswert:
  Elektro: 1,5 kW 

bei 230V / 1N / 50Hz, 60Hz
3 kW 

bei 230V / 1N / 50Hz, 60Hz
  Gas: 21,5 kW 43 kW
Temp.-Bereich: 25 bis 450 "C 25 bis 450 "C
Vorheizzeit:: 350 "C in 90 min 350 "C in 90 min
Bruttogewicht: 247 kg 435 kg
Ausf•hrung: Moretti-Professional Backkammer der Hochleistungs-

serie P110GC-A (Gr•ûe A); Gasausf€hrung; wahlweise 
Module mit 1 (GC-A) oder 2 (GC/2-A) Backkammern 
planbar; hell ausgeleuchtete Kammer mit speziell entwickel-
tem Doppel-Schamottsteindeck mit einem Zwischenraum in 
der Mitte, der eine optimale und gleichm!ûige Temperatur 
des Schamottbodens garantiert; sandgestrahlte Ober  ̄#che 
des Schamottsteinbodens, nach auûen hitzeisoliert, maxi-
male Arbeitstemperatur bis zu 450 "C elektronisch regelbar; 
elektronische Bedieneinheit f•r Start/Stopp, Timer, Licht mit 
Thermoelement, Economy-Energiesparfunktion und Ge-
h#use-$berhitzungsschutz (max. 65"C); doppelte Isolierung 
aus Steinwolle; gesch•tzt installierte Innenbeleuchtung; ma-
nuell bedienbare Ofenklappe mit Sicherheits-T€r•ffnungs-
system in heavy duty-Ausf€hrung; W#rmeschutzglas, im 
Bedarfsfall leicht austauschbar; spezielle (leicht abnehmbare) 
Frontblende zur Reduzierung des W#rmeverlustes bei T•r!ffnung; 
T•rrahmen, Ger#tegeh#use und Luftleitkan#le aus rostfreiem 
Chromnickelstahl gefertigt, teils aluminisiert; lackierte 
Stahlblech-Seitenblenden und Bedienblende in Serien-
farbe Braun, Dekorteile aus Ipergres" gefertigt; weitere 
Farbvarianten auf Anfrage lieferbar. 

Montagehinweis: Lieferung erfolgt serienm!ûig mit Abgas-
kamin, Haube und BASE - bitte H•henmaû beachten#

Moretti Pizza•fen - Gasausf€hrung Serie P 110 GC

Verkleidung: auûen innen
Moretti 
P 110 GC-A

Edelstahl Edelstahl und Schamottstein 4934001181006.195,00

1 Backkammer, f•r 6 Pizzen é 30 cm

Moretti 
P 110 GC/2-A

Edelstahl Edelstahl und Schamottstein 49340021810011.424,00

2 Backkammern, f•r 6+6 Pizzen é 30 cm

Moretti P 110 GC-A
(Ausstattungsbeispiel)
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Moretti Pizza•fen - Gasausf€hrung Serie P 110 GC
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Gas•fen Serie P 110 GC-B (Gr•ûe B) 
mit 1 oder 2 Backkammern
je nach Modell f•r 9 oder 9+9 Pizzen é 30 cm

Abmessungen:
mm

Moretti P 110 GC-B Moretti P 110 GC/2-B

Breite auûen: 1470 1472
Tiefe auûen: 2009 2009
H!he auûen: 1554 1936
Breite innen: 1100 1100
Tiefe innen: 1110 1110
H!he innen: 180 180
Tiefe bei ge!ffn. 
Klappe:

20009 2009

Fassungsverm!gen:
(wahlweise):

9 x Pizzen
mit é 30 cm
4 x Pizzen

mit é 50 cm
4 x Pizzablech
600 x 400 mm

9+9 x Pizzen
mit é 30 cm
4+4 x Pizzen
mit é 50 cm

4+4 x Pizzablech
600 x 400 mm

Anschlusswert:
  Elektro: 1,5 kW 

bei 230V / 1N / 50Hz, 60Hz
3 kW 

bei 230V / 1N / 50Hz, 60Hz
  Gas: 29 kW 58 kW
Temp.-Bereich: 25 bis 450 "C 25 bis 450 "C
Vorheizzeit:: 350 "C in 90 min 350 "C in 90 min
Bruttogewicht: 323 kg 580 kg
Ausf•hrung: Moretti-Professional Backkammer der Hochleistungs-

serie P110GC-B (Gr•ûe B); Gasausf€hrung; wahlweise 
Module mit 1 (GC-B) oder 2 (GC/2-B) Backkammern 
planbar; hell ausgeleuchtete Kammer mit speziell entwickel-
tem Doppel-Schamottsteindeck mit einem Zwischenraum in 
der Mitte, der eine optimale und gleichm!ûige Temperatur 
des Schamottbodens garantiert; sandgestrahlte Ober  ̄#che 
des Schamottsteinbodens, nach auûen hitzeisoliert, maxi-
male Arbeitstemperatur bis zu 450 "C elektronisch regelbar; 
elektronische Bedieneinheit f•r Start/Stopp, Timer, Licht mit 
Thermoelement, Economy-Energiesparfunktion und Ge-
h#use-$berhitzungsschutz (max. 65"C); doppelte Isolierung 
aus Steinwolle; gesch•tzt installierte Innenbeleuchtung; ma-
nuell bedienbare Ofenklappe mit Sicherheits-T€r•ffnungs-
system in heavy duty-Ausf€hrung; W#rmeschutzglas, im 
Bedarfsfall leicht austauschbar; spezielle (leicht abnehmbare) 
Frontblende zur Reduzierung des W#rmeverlustes bei T•r!ffnung; 
T•rrahmen, Ger#tegeh#use und Luftleitkan#le aus rostfreiem 
Chromnickelstahl gefertigt, teils aluminisiert; lackierte 
Stahlblech-Seitenblenden und Bedienblende in Serien-
farbe Braun, Dekorteile aus Ipergres" gefertigt; weitere 
Farbvarianten auf Anfrage lieferbar. 

Montagehinweis: Lieferung erfolgt serienm!ûig mit Abgas-
kamin, Haube und BASE - bitte H•henmaû beachten#

Verkleidung: auûen innen
Moretti P 110 
GC-B

Edelstahl Edelstahl und Schamottstein 4934001182007.298,00

1 Backkammer, f•r 9 Pizzen é 30 cm

Moretti P 110 
GC/2-B

Edelstahl Edelstahl und Schamottstein 49340021820013.574,00

2 Backkammern, f•r 9+9 Pizzen é 30 cm

Moretti P 110 GC
beste Ergebnisse durch Doppel-Schamottsteindeckel

Steuerung

Moretti P 110 GC-B
(Ausstattungsbeispiel)
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Untergestelle ohne Backblechtr!gerschienen
passend bei Planung von 1 bis 2 Backkammern

Moretti Pizza•fen - Gasausf€hrung Serie P 110 GC

Untergestell 
ohne Backblechtr!gerschienen, mit R!dern

Abmessungen:
mm

P110CV/
95-A

P110CV/
80-A

P110CV/
95-B

P110CV/
80-B

Breite auûen: 1470 1470 1470 1470
Tiefe auûen: 1020 1020 1420 1420
H!he auûen: 950 800 950 800

Bruttogewicht: 45 kg 42 kg 60 kg 55 kg
Ausf•hrung: Untergestell ohne Backblechtr!gerschienen; komplett aus 

Edelstahl gefertigt; je nach Modell (A/B) passend zu den Back-
kammern der Serie P 110 GC

Hinweis:

80iger Elemente passend bei Planung von 2 Backkammern (GC/2)
95iger Elemente passend bei Planung von 1 Backkammer 
(GC/1)

P110CV/95-A ohne Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400118173 568,00
passend bei Verwendung von Backkammer P 110 GC-A

P110CV/80-A ohne Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400118172 568,00
passend bei Verwendung von Backkammer P 110 GC/2-A

P110CV/95-B ohne Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400118273 568,00
passend bei Verwendung von Backkammer P 110 GC-B

P110CV/80-B ohne Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400118270 568,00
passend bei Verwendung von Backkammer P 110 GC/2-B

Untergestelle mit Backblechtr!gerschienen
passend bei Planung von 1 bis 2 Backkammern

Untergestell 
mit 8 Paar Backblechtr!gerschienen, mit R!dern

Abmessungen:
mm

P110CV/
95P-A

P110CV/
80P-A

P110CV/
95P-B

P110CV/
80P-B

Breite auûen: 1470 1470 1470 1470
Tiefe auûen: 1020 1020 1420 1420
H!he auûen: 950 800 950 800

Ausf•hrung: Untergestell mit Backblechtr!gerschienen; komplett aus 
Edelstahl gefertigt; je nach Modell (A/B) passend zu den Back-
kammern der Serie P 110 GC

Hinweis:

80iger Elemente passend bei Planung von 2 Backkammern (GC/2)
95iger Elemente passend bei Planung von 1 Backkammer 
(GC/1)

P110CV/95P-A mit 8 Paar Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400118183 785,00
passend bei Verwendung von Backkammer P110GC-A

P110CV/80P-A mit 8 Paar Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400118182 785,00
passend bei Verwendung von Backkammer P110GC/2-A

P110CV/95P-B mit 8 Paar Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400118283 785,00
passend bei Verwendung von Backkammer P110GC-B

P110CV/80P-B mit 8 Paar Backblechtr!gerschienen, mit R!dern 493400118282 785,00
passend bei Verwendung von Backkammer P110GC/2-B
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Moretti Pizza•fen - Gasausf€hrung Serie P 110 GC

G!rschr!nke mit R!dern - Serie P 110 GC
passend bei Planung von 1 bis 2 Backkammern

Abmessungen:
mm

P110L/80-A P110L/80-B

Breite auûen: 1470 1470
Tiefe auûen: 1020 1420
H!he auûen: 800 800

Anschlusswert:
  Elektro: 1,5 kW 

bei 230V / 1N / 50Hz, 60Hz
1,5 kW 

bei 230V / 1N / 50Hz, 60Hz
Energieverbrauch: 0,75 kWh/24 Std. 0,75 kWh/24 Std.
Bruttogewicht: 91 kg 110 kg
Ausf•hrung: G!rraumunterbau, Ausstattung mit 12 Paar Backblech-

tr!gerschienen; komplett aus Edelstahl gefertigt; je nach 
Modell passend zu Backkammern der Serie P 110 GC-A und B. 
Optional sind weitere Tr#gerschienen m!glich.

Hinweis:

G#rraume passend bei Planung von 1 (GC) oder 2 (GC/2) Back-
kammern

P110L/80-A, Ausstattung mit 12 Paar Backblechtr!gerschienen und 
R!dern

493400118190 2.053,00

passend bei Verwendung von Backkammer P110GC/1-A oder 2-A

P110L/80-B, Ausstattung mit 12 Paar Backblechtr!gerschienen und 
R!dern

493400118290 2.252,00

passend bei Verwendung von Backkammer P110GC/1-B oder 2-B
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Tunnel•fen/Modular•fen Serie T75
wahlweise als Elektro- oder Gasversion
bis zu 3 Decks •bereinander stapelbar

T75E
(Edelstahlbeine = Sonderzubeh•r)

Steuerung

T75E
Anwendungsbeispiel ± 2 Decks

T75E
Anwendungsbeispiel ± 3 Decks

Abmessungen:
mm

T75E
Elektroversion

T75G
Gasversion

Breite auûen: 1792 1774
Tiefe auûen: 1261 1353
H!he auûen: 560 560
Breite Ofen: 910 910
Tiefe Ofen: 500 500
H!he Ofen: 80 80
mit Fahrgestell mit 
Fahrgestell:

1160 1158

Laufrichtung: von rechts nach links von rechts nach links
Anschlusswert:
  Elektro: 16,55 kW bei 400V / 3N / 50Hz 0,67 kW bei 230V / 1N / 50Hz
  Gas: 17 kW
Energieverbrauch: 8,3 kWh/24 Std. k. A.
Temp.-Bereich: 25 bis 400 "C 25 bis 400 "C
Bruttogewicht: 239 kg 260 kg
Ausf•hrung: Moretti-Professional Tunnelofen der Hochleistungsse-

rie ¹T75ª; wahlweise Modell f•r Gas- oder Elektroanschluss; 
Modulsystem f•r bis zu 3 Backkammern €bereinander sta-
pelbar; innen und auûen aus Edelstahl; Edelstahl-Trans-
portband mit gleichm#ûiger Spannung und elektronischer 
Kontrolle der Bandgeschwindigkeit; Edelstahlgebl#se mit 
einstellbarem Luftvolumen; Arbeitstemperatur bis max. 400 
"C getrennt f•r Ober- und Unterhitze elektronisch regel-
bar; schnelle Aufheizzeit; elektronische Bedieneinheit f•r Start/
Stopp, Timer, Ober-/ Unterhitze mit zwei Thermoelementen, Pro-
grammspeicher (20 Programme), Economy-Energie-
sparfunktion, Fehlerdiagnose und Fehlermeldungsdis-
play; thermisch ged#mmte Hitzeisolierung; Seitent•r mit Fenster 
aus temperiertem Glas, Erw!rmung der Seitent€r aus Si-
cherheitsgr€nden auf nur max. +38 $C; wartungs- und 
reinigungsfreundlich: Frontpaneel abnehmbar, Heizelemente 
durch seitliche T•ren leicht erreichbar (Elektroversion), Front-
zugang zum Maschinenfach, Transportbandeinheit vollst#ndig 
herausnehmbar. 

Tunnel•fen/Modular•fen

T75E ± Elektroversion 493100175000 10.620,00
1 Backkammer mit elektronischer Regelung

T75G ± Gasversion 493100075000 12.548,00
1 Backkammer mit elektronischer Regelung
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Im Normalfall innerhalb von 48 Stunden lieferbar

Maûzeichnungen, AutoCad-Daten und weiterf•hrende In formationen ® nden Sie im Fachhandelsbereich unter www.pizzatechnik.de



Tunnel•fen/Modular•fen

Tunnel•fen/Modular•fen Serie T97
wahlweise als Elektro- oder Gasversion
bis zu 3 Decks •bereinander stapelbar

T97E
(Edelstahlbeine = Sonderzubeh•r)

Steuerung

T97E
Anwendungsbeispiel ± 2 Decks

T97E
Anwendungsbeispiel ± 3 Decks

Abmessungen:
mm

T97E
Elektroversion

T97G
Gasversion

Breite auûen: 2042 2024
Breite Ofen: 910 910
Tiefe auûen: 1511 1597
Tiefe Ofen: 500 500
H!he auûen: 560 560
H!he Ofen: 80 80
mit Fahrgestell mit 
Fahrgestell:

1160 1158

Laufrichtung: von rechts nach links von rechts nach links
Anschlusswert:
  Elektro: 22,55 kW bei 400V / 3N / 50Hz 0,70 kW bei 230V / 1N / 50Hz
  Gas: 32 kW
Energieverbrauch: 11,3 kWh/24 Std. k. A.
Temp.-Bereich: 25 bis 400 "C 25 bis 400 "C
Bruttogewicht: 330 kg 330 kg
Ausf•hrung: Moretti-Professional Tunnelofen der Hochleistungsse-

rie ¹T97ª; wahlweise Modell f•r Gas- oder Elektroanschluss; 
Modulsystem f•r bis zu 3 Backkammern €bereinander sta-
pelbar; innen und auûen aus Edelstahl; Edelstahl-Trans-
portband mit gleichm#ûiger Spannung und elektronischer 
Kontrolle der Bandgeschwindigkeit; Edelstahlgebl#se mit 
einstellbarem Luftvolumen; Arbeitstemperatur bis max. 400 
"C getrennt f•r Ober- und Unterhitze elektronisch regel-
bar; schnelle Aufheizzeit; elektronische Bedieneinheit f•r Start/
Stopp, Timer, Ober-/ Unterhitze mit zwei Thermoelementen, Pro-
grammspeicher (20 Programme), Economy-Energie-
sparfunktion, Fehlerdiagnose und Fehlermeldungsdis-
play; thermisch ged#mmte Hitzeisolierung; Seitent•r mit Fenster 
aus temperiertem Glas, Erw!rmung der Seitent€r aus Si-
cherheitsgr€nden auf nur max. +38 $C; wartungs- und 
reinigungsfreundlich: Frontpaneel abnehmbar, Heizelemente 
durch seitliche T•ren leicht erreichbar (Elektroversion), Front-
zugang zum Maschinenfach, Transportbandeinheit vollst#ndig 
herausnehmbar. 

T97E ± Elektroversion 493100197000 12.067,00
1 Backkammer mit elektronischer Regelung

T97G ± Gasversion 493100097000 14.260,00
1 Backkammer mit elektronischer Regelung
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Dunstabzugshauben f€r Elektromodelle T75E/T97E

Ausf•hrung: Passende Dunstabzugshaube f•r Tunnel!fen/Modular!fen der 
Serie T75E und T97E.

Installationsangaben auf Anfrage.

Tunnel•fen/Modular•fen

Dunstabzugshaube f€r Elektromodell T75E 493100175150 1.147,00
Dunstabzugshaube f€r Elektromodell T97E 493100175250 1.498,00

Unterbauelemente f€r Serie T75/T97

Abmessungen:
mm

Edelstahlbeine (4 St•ck) mit 
Rollen f•r Serie T75/T97

Edelstahlbeine (4 St•ck) mit 
Rollen f•r Serie T75/T97

H!he auûen: 60 15
Bruttogewicht: 23 kg 13 kg

Edelstahlbeine (4 St€ck) mit Rollen f€r Serie T75/T97 - hoch 493100175500 536,00
passend bei Verwendung von 1 oder 2 !fen der Serie T75/T97

Edelstahlbeine (4 St€ck) mit Rollen f€r Serie T75/T97 - niedrig 493100175501 268,00
passend bei Verwendung von 3 !fen der Serie T75/T97
Abstell  ̄!che f€r Pizzen 493100175502 65,00
Montage links, damit fertig gebackene Pizzen aufgefangen werden
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