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RGE4
 FORNO GAS PIZZA  - GAS PIZZA OVEN  - FOUR PIZZA À GAZ 

CARATTERISTICHE TECNICHE
TECHNICAL FEATURES 
CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES

CAPACITÀ - CAPACITY

BRUCIATORI - BURNERS

POTENZA - POWER 

4 PIZZE

NR 4

TEMPERATURA - TEMPERATURE 450 °C

DIMENSIONI ESTERNE
EXTERNAL DIMENSIONS

13.2 KW

1000x840x475 mm

I forni a gas serie RGE sono ideali per
pizzerie e rosticcerie. Sono costruiti in
acciaio inox e in lamiera preverniciata.
Piano di cottura in pietra refrattaria.
Isolamento in lana di roccia evaporata.
Scarico vapori a centro camera.
Illuminazione interna. Alimentazione a gas
con valvole di sicurezza con ugelli installati
per GPL ed in dotazioni quelli per il gas
metano. Bruciatori posti sotto la pietra.
Progettati per cucinare ottimamente le
pizze più fantasiose e raffinati piatti di
gastronomia. I nostri forni gas RGE, danno
la possibilità di controllare separatamente
l’intensità del calore su cielo e platea.

The RGE series gas ovens are ideal for
pizzerias and rotisseries. They are made
of stainless steel and pre-painted sheet
metal. Baking surface in refractory stone.
Evaporated rock wool insulation. Mid-
chamber vapour exhaust. Internal
lighting. Gas supply with safety valves
with nozzles installed for LPG and those
for methane gas. Burners placed under
the stone. Designed for excellent cooking
of the most imaginative pizzas and
refined gastronomy dishes. Our RGE gas
ovens give you the option of separately
controlling the intensity of heat on the
top and bottom.

Les fours à gaz de la série RGE sont
idéaux pour les pizzerias et les
rôtisseries. Ils sont fabriqués en acier
inoxydable et en tôle pré-peinte. Surface
de cuisson en pierre réfractaire. Isolation
en laine de roche évaporée.
Échappement des vapeurs au milieu de la
chambre. Éclairage intérieur. Alimentation
en gaz avec soupapes de sécurité avec
buses installées pour le GPL et celles
pour le gaz méthane. Brûleurs placés
sous la pierre. Conçu pour une excellente
cuisson des pizzas les plus imaginatives
et des plats gastronomiques les plus
raffinés. Nos fours à gaz RGE vous offrent
la possibilité de contrôler séparément
l'intensité de la chaleur sur le dessus et le
dessous.

DIMENSIONI INTERNE
INTERNAL DIMENSIONS

620x620x155 mm 

PESO - WEIGHT 104 Kg

TEGLIE 60x40cm - TRAYS NR 1



RGE9
 FORNO GAS PIZZA  - GAS PIZZA OVEN  - FOUR PIZZA À GAZ 

CARATTERISTICHE TECNICHE
TECHNICAL FEATURES 
CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES

CAPACITÀ - CAPACITY

BRUCIATORI - BURNERS

POTENZA - POWER 

9 PIZZE

NR 6

TEMPERATURA - TEMPERATURE 450 °C

DIMENSIONI ESTERNE
EXTERNAL DIMENSIONS

27 KW

1300x1140x475 mm

I forni a gas serie RGE sono ideali per
pizzerie e rosticcerie. Sono costruiti in
acciaio inox e in lamiera preverniciata.
Piano di cottura in pietra refrattaria.
Isolamento in lana di roccia evaporata.
Scarico vapori a centro camera.
Illuminazione interna. Alimentazione a gas
con valvole di sicurezza con ugelli installati
per GPL ed in dotazioni quelli per il gas
metano. Bruciatori posti sotto la pietra.
Progettati per cucinare ottimamente le
pizze più fantasiose e raffinati piatti di
gastronomia. I nostri forni gas RGE, danno
la possibilità di controllare separatamente
l’intensità del calore su cielo e platea.

The RGE series gas ovens are ideal for
pizzerias and rotisseries. They are made
of stainless steel and pre-painted sheet
metal. Baking surface in refractory stone.
Evaporated rock wool insulation. Mid-
chamber vapour exhaust. Internal
lighting. Gas supply with safety valves
with nozzles installed for LPG and those
for methane gas. Burners placed under
the stone. Designed for excellent cooking
of the most imaginative pizzas and
refined gastronomy dishes. Our RGE gas
ovens give you the option of separately
controlling the intensity of heat on the
top and bottom.

Les fours à gaz de la série RGE sont
idéaux pour les pizzerias et les
rôtisseries. Ils sont fabriqués en acier
inoxydable et en tôle pré-peinte. Surface
de cuisson en pierre réfractaire. Isolation
en laine de roche évaporée.
Échappement des vapeurs au milieu de la
chambre. Éclairage intérieur. Alimentation
en gaz avec soupapes de sécurité avec
buses installées pour le GPL et celles
pour le gaz méthane. Brûleurs placés
sous la pierre. Conçu pour une excellente
cuisson des pizzas les plus imaginatives
et des plats gastronomiques les plus
raffinés. Nos fours à gaz RGE vous offrent
la possibilité de contrôler séparément
l'intensité de la chaleur sur le dessus et le
dessous.

DIMENSIONI INTERNE
INTERNAL DIMENSIONS

920x920x155 mm 

PESO - WEIGHT 163 Kg

TEGLIE 60x40cm - TRAYS NR 2



RGE6
 FORNO GAS PIZZA  - GAS PIZZA OVEN  - FOUR PIZZA À GAZ 

CARATTERISTICHE TECNICHE
TECHNICAL FEATURES 
CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES

CAPACITÀ - CAPACITY

BRUCIATORI - BURNERS

POTENZA - POWER 

6 PIZZE

NR 4

TEMPERATURA - TEMPERATURE 450 °C

DIMENSIONI ESTERNE
EXTERNAL DIMENSIONS

21 KW

1000x1140x475 mm

I forni a gas serie RGE sono ideali per
pizzerie e rosticcerie. Sono costruiti in
acciaio inox e in lamiera preverniciata.
Piano di cottura in pietra refrattaria.
Isolamento in lana di roccia evaporata.
Scarico vapori a centro camera.
Illuminazione interna. Alimentazione a gas
con valvole di sicurezza con ugelli installati
per GPL ed in dotazioni quelli per il gas
metano. Bruciatori posti sotto la pietra.
Progettati per cucinare ottimamente le
pizze più fantasiose e raffinati piatti di
gastronomia. I nostri forni gas RGE, danno
la possibilità di controllare separatamente
l’intensità del calore su cielo e platea.

The RGE series gas ovens are ideal for
pizzerias and rotisseries. They are made
of stainless steel and pre-painted sheet
metal. Baking surface in refractory stone.
Evaporated rock wool insulation. Mid-
chamber vapour exhaust. Internal
lighting. Gas supply with safety valves
with nozzles installed for LPG and those
for methane gas. Burners placed under
the stone. Designed for excellent cooking
of the most imaginative pizzas and
refined gastronomy dishes. Our RGE gas
ovens give you the option of separately
controlling the intensity of heat on the
top and bottom.

Les fours à gaz de la série RGE sont
idéaux pour les pizzerias et les
rôtisseries. Ils sont fabriqués en acier
inoxydable et en tôle pré-peinte. Surface
de cuisson en pierre réfractaire. Isolation
en laine de roche évaporée.
Échappement des vapeurs au milieu de la
chambre. Éclairage intérieur. Alimentation
en gaz avec soupapes de sécurité avec
buses installées pour le GPL et celles
pour le gaz méthane. Brûleurs placés
sous la pierre. Conçu pour une excellente
cuisson des pizzas les plus imaginatives
et des plats gastronomiques les plus
raffinés. Nos fours à gaz RGE vous offrent
la possibilité de contrôler séparément
l'intensité de la chaleur sur le dessus et le
dessous.

DIMENSIONI INTERNE
INTERNAL DIMENSIONS

620x920x155 mm 

PESO - WEIGHT 120 Kg

TEGLIE 60x40cm - TRAYS NR 2
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Липецк (4742)52-20-81 
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