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Der Flexible bei Festen mit 30-300 Personen z. B. bei
StraBBen- oder Biirgerfesten, Vereinsfeiern. Ideal fir den
gewerblichen Einsatz geeignet.

« Der Holzbackofen fiir Bratwannen 8 mal 1/1 GN

- Gastezahl: ab 50 Personen Backvermdgen:

« bis 180 Pizzen (22 cm) pro Std.

« Backraumflache: 2 Backdfen mit je 76 cm x 120 cm
«Offnung: 34 x 17 cm und 40 x 23 cm

« Aufheizzeit je ca. 2 Stunden

- Ofen auf Anhdnger montiert

Vorteile

- 2 Backofen ermdglichen die gleichzeitige Zubereitung
verschiedener Gerichte

- grof3e Turen fiir Bratwannen

- Backgut bleibt Gber Stunden knusprig und warm ohne
trocken zu werden

Geeignet fiir:
« bis zu 100 kg Fleisch, z. B.
Spanferkel gerollt, Pute, Enten
« bis zu 180 Pizzen (22 cm)
pro Stunde
« bis zu 20 kg Brot

Alle Preise gelten bei Abholung / Riicktransport in Burglen-
genfeld oder Regensburg / Schwabelweis, inkl. Backschaufel.

HEINDL Backofenbau und -verleih

Inhaber Thomas Heindl
Angerstral3e 17
93133 Burglengenfeld

Telefon  +49 9471 306685
Telefax ~ +49 941 60489609
Mobil +49 171 3453945

http://www.pizza-tom.de
heindl@pizza-tom.de

weitere Abholadresse
Frobenius Forster Stral3e 19
93055 Regensburg/Schwabelweis

Layout und Design: softintelli (www.softintelli.de)

Holzbackofen

« in unterschiedlicher GroRe
- umfangreiches Zubehor
» Lebensmittel z. B. italienischer Pizzateig

http://www.pizza-tom.de



Modell, Diris

Der kleine Pizzaofen bei Festen im Familien- und Freun
deskreis bis 20 Personen.

« Gastezahl: bis 20 Personen

- Backvermaogen: bis 40 Pizzen pro Std.
« Backraumflache: 60 x 60 cm

- Aufheizzeit ca. 45 Minuten
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Vorteile
« schnelle Aufheizzeit
« nur ca. 80 kg
- flexibel aufstellbar
« leichter Transport

Geeignet fiir Pizza und Flammkuchen.
Kann mit eigenem Kombi oder Anhdnger transportiert werden!

Umfangreiches Zubehor

+ Backschaufeln (inklusiv)
* Thermobox mit Edelstahleinsatz (5,00 € tagl.)
+ Gaskocher mit Topf (5,00 € tdgl.)

+ Teigknetmaschine (15,00 € tagl.)

« Gefriertruhe (15,00 € tagl.)
* Belegetisch (5,00 € tagl.)

- etc.

Der ideale Pizzaofen bei Festen ab 20 Personen z. B. bei
StraBBen- oder Birgerfesten, Vereinsfeiern.

« Gastezahl: ab 20 Personen

« Backvermaogen: bis 60 Pizzen pro Std.
« Backraumflache: 72 x 90 cm

« Aufheizzeit ca. 2,5 Stunde

« Anhanger 750 kg ungebremst
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Vorteile
« geringer Holzverbrauch
- Transport auf Anhanger
- gewerblicher Einsatz

Geeignet fiir Pizza und Flammkuchen.
Fiir den gewerblichen Einsatz geeignet!

Lebensmittel

« Pizzaboden (22 cm) mit TomatensoRe, TK,
3 Stlick/Pack: 3,60 €
« 2 kg Mozzarellakase, gewiirfelt TK: 15,20 €
« Pizzabelag auf Anfrage - nur in GroBpackungen lieferbar

Erfahrungswert

« 1,5 Pizzab&den pro Person

« Zutaten pro Pizza ca. 20 g Schin-
ken, 10-15 g Salami, 30 g Cham-
pignon, 50-70 g Kase

Preiscinderungen vorbehalten!

/I/IM) Birgit’

Das Multitalent bei Festen mit 504300 Personen z. B. bei
StraBBen- oder Birgerfesten, Vereinsfeiern.

« Gastezahl: ab 50 Personen

« Backvermogen: bis 120 Pizzen pro Std.

« Backraumflache: 84 x 120 cm

« Offnung: 34 x 17 cm und groBRe Heckklappe
« Aufheizzeit ca. 3 Stunden
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Vorteile

« zwei Backraum-
offnungen

- grof3e Klappe fir
Bratwannen

« Backgut bleibt Giber
Stunden knusprig

Ftir den gewerblichen
Einsatz geeignet!

Geeignet fiir:

- bis zu 60 kg Fleisch, z. B.
Spanferkel, Pute, Enten

« bis zu 120 Pizzen (22 cm)
pro Stunde

« bis zu 10 kg Brot

Alle Preise gelten bei Abholung / Riicktransport in Burglen-
genfeld oder Regensburg / Schwabelweis, inkl. Backschaufel.
Weitere Infos auf unserer Website
http://www.pizza-tom.de

Ofenbauer Thomas Heind|




