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Einleitung

Das vorliegende Dokument soll unseren potenziellen Kunden aus der Gastronomie helfen den
passenden Pizzaofen zu finden.

Aus jahrelanger Erfahrung wissen wir welcher Pizzaofen zu lhrem Lokal passt. Auerdem kénnen beim
Einbau und der Genehmigung eines Ofens gewisse Hiirden, Fragen und Probleme auftreten. Fiir diese
Fragen haben wir eine umfangreichere Checkliste fir unsere Kunden entwickelt. Diese bekommen Sie
gern von uns, nachdem Sie uns eine Anfrage gestellt haben.

Gern sprechen wir auch fiir Sie mit dem Schornsteinfeger, Architekten, Ladenbauer oder
Liftungsbauer, da wir jahrelange Erfahrung mit der Technik der Ofen haben und ein direkter Austausch
Ihnen oft Zeit und Nerven erspart.

Wir wiinschen Ihnen bereits jetzt viel Erfolg,

Ihr Team von kuppelofen.de

PS: Kennen Sie schon unseren interaktiven Ofen-Berater zum Durchklicken? Damit kénnen Sie uns
direkt die wichtigsten Daten ibermitteln, damit wir Ihnen den passenden Ofen vorschlagen kénnen.

https://www.kuppelofen.de/ofen-berater/

Allgemeiner Sicherheitshinweis
Der Anleitung des Ofenherstellers ist in jedem Fall Folge zu leisten!

Alle lokalen Bestimmungen, einschlieBlich nationaler und europaischer Vorschriften, missen vom
Betreiber bei der Installation und dem Betrieb des Ofens bertlicksichtigt werden.

Bei Nichteinhaltung der Sicherheitshinweise kdnnen Gefahren fiir Leib und Leben entstehen.
AulRerdem kann der Ofen beschadigt werden und die Herstellergarantie erléschen. Kuppelofen.de —
Reichart GbR Gibernimmt keinerlei Haftung!


https://www.kuppelofen.de/ofen-berater/

KUPPELOFEN.DE

Inhalt
Lo 1T 0 o= 2
Allgemeiner SiCherh@ItSNHINWEIS .......cocuiiiiiceee et e e e st e e e e rte e e s snteeaeeanes 2
Den richtiZeN OfEN fINAEN ... e e e e s bae e e s ratae e e ssnbbeeessnnreeeeas 4
ENtSCheidUNGSTINAUNE ....oeiiiiiie e e e e et e e s e e e e s bee e e e sabeeeeennreeas 4
BAUAIT . e e 4
U= U o VSN 4
BT o U Te l B LY=o PR 5
LCT o] (TSRO P U UPPOTOVRRTPPPRIOt 5
21U T P PSPPI 6
SONABITAIIE .ttt h e sat e st st et e b e b e e s be e sheesae e et e ebeenbeesbeesaneeas 6
FOOTEIUCK ..ttt ettt et e bt s bt e st s bt et e bt e s bt e sbeesaeeeaneenbeenbeesanenas 6
Ofen im AUBENDEIEICK .....oeii e st sbe e e abe e sbe e e sanes 6



KUPPELOFEN.DE

Den richtigen Ofen finden

mit lhrem zustdndigen Kaminkehrer sprechen. Er kann lhnen mitteilen, ob es méglich ist
einen Ofen in lhrem Gebaude anzuschlieBen. Ohne vorherige Absprache mit dem
Schornsteinfeger kann es sein, dass lhrem Ofen keine Genehmigung erteilt wird!

j Achtung: Bevor Sie sich entscheiden einen Ofen zu kaufen miissen Sie in jedem Fall zuerst

Sobald Sie eine positive Entscheidung vom Kaminkehrer haben kdénnen Sie sich an die Auswahl des
Ofens machen. Meist kann Ilhnen der Kaminkehrer auch bereits mitteilen welche Feuerungsart méglich
ist. Je nach Kamin und Gebaude kann dies ein Holz-, Gas-, Hybrid oder Elektroofen sein.

Entscheidungsfindung

Im Folgenden finden Sie die wichtigsten Fragen zur Auswahl des Ofens. Details zu den jeweiligen
Fragen finden Sie im Anschluss, sowie die Vor- und Nachteile der jeweiligen Arten und Typen.

1. Haben Sie eine groRe Tiire oder ein grolRes Fenster im Lokal, um einen vormontierten Ofen mit
einem Gabelstapler ins Lokal zu heben?

Maochten Sie mit Holz, Gas, einer Kombination aus Holz und Gas oder mit Strom heizen?
Suchen Sie einen klassischen Ofen mit festem Boden oder einen mit rotierender Backflache?
Wie viele Pizzen (30 cm) mdchten Sie gleichzeitig backen?

Was ist Ihr Budget fiir den Ofen?

vk wnN

Gern kdnnen Sie uns diese Fragen auch mit unserem Ofen-Berater beantworten. Wir setzen uns dann
direkt mit Ihnen in Verbindung.

Bauart

Wenn lhr Lokal Gber eine groRe Tire oder Fenster verfligt, kbnnen Sie einen fertig aufgebauten,
vormontierten Ofen mit einem Hubwagen direkt an den gewiinschten Ort bringen. Das spart Zeit und
Geld. Wenn Sie schmale Zugédnge haben kdnnen Sie den Ofen auch als Bausatz erwerben und vor Ort
aus Einzelteilen von einem Fachmann aufbauen lassen. Manche Ofenhersteller bieten auch einen
Aufbauservice an und senden lhnen Profis aus Italien. Wir kdnnen entweder den Aufbau aus Italien
organisieren oder bei der Suche nach einem Ofenbauer vor Ort behilflich sein. Uber die Jahre haben
wir gute Verbindungen zu Handwerkern in ganz Deutschland, Osterreich und der Schweiz aufgebaut.

Vormontierter Ofen Bausatz
+ Spart Zeit und Geld + Glinstiger Ofenpreis
+ Einfache Zulassung + Passt durch jede Tire
- Passt nur durch groRe Tiren - Zusatzliche Kosten beim Aufbau
- Zulassung manchmal etwas schwieriger

Feuerung

Holzofen sind glinstig und traditionell, aber gerade in Stadten ist aus Griinden der Feinstaubbelastung
eine Holzfeuerung nicht immer moglich. Aulerdem passen in einen Gasofen mehr Pizzen, da der
Brenner weniger Platz benétigt als ein Holzfeuer. Das spart Platz und sorgt flir mehr Durchsatz. Falls
Ihr Gebdude Uber einen Erdgasanschluss verfiigt, ist dies Fliissiggas aus Flaschen vorzuziehen, da es
glnstiger und praktischer ist. Ein Gasofen muss von einem qualifizierten Installateur angeschlossen
werden! Geschmacklich besteht kaum ein Unterschied zwischen Holz- und Gasfeuerung, auch wenn
manche Pizzafans dies anders sehen werden. Die meisten Holz6fen kénnen auch spater mit einem
Gasbrenner nachgeriistet werden. Sollten Sie das vorhaben, sprechen Sie mit uns, damit wir den Ofen
gleich entsprechend bestellen kénnen.


https://www.kuppelofen.de/ofen-berater/
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Seit kurzem bieten manche unserer Hersteller auch Elektrische Steindfen an. Sie sind eine gute Losung,
wenn weder Holz- noch Gasfeuer moglich ist, und dennoch hohe Temperaturen und kurze Backdauer
gewdlnscht ist.

Gas Holz
+ Gulnstiger, sauberer und komfortabler | + Glinstiger Ofenpreis
Brennstoff
+ Mehr Backflache fir Pizzen + Unerreichter Geschmack
+ Einfache Bedienung (automatische Regelung) | + Marketing und Ambiente (,,Holzofenpizza“)
+ Auch ohne Kamin mit Ablufthaube nutzbar - Brennstoffkosten und Lagerplatz
- Héhere Anschaffungskosten - Nicht mehr tberall erlaubt
- Kamin zwingend nétig

Typ und Design

Ein Ofen mit rotierender Backflache kann den Pizzabacker stark entlasten, da er die Pizzen nicht drehen
muss, gerade bei Personalmangel spart dies Zeit, Kosten und Nerven. Allerdings sind diese Ofen teurer
und benétigen zudem eine Stromversorgung mit 400V Kraftstrom. Da sie auBerdem mehr elektrische
und mechanische Bauteile besitzen als ein statischer Ofen konnen hier theoretisch auch mehr Teile
defekt gehen

Statischer Ofen Rotierender Ofen

+ Glnstige Anschaffung + Spart Zeit und Personal

+ Wartungsarm + Hoherer Pizzadurchsatz

- Pizzabacker muss Pizzen manuell drehen - Héherer Wartungsaufwand
- Hohere Anschaffungskosten

Mochten Sie den Ofen in der Kiiche aufstellen oder sichtbar im Gastraum? Wenn der Ofen fiir die Gaste
nicht zu sehen ist, genligt ein glinstiges, unverkleidetes Modell. Wenn Sie den Ofen prdsentieren
mochten, gibt es unzahlige Moglichkeiten ihn zu lackieren oder mit Fliesen / Mosaik zu verkleiden.

Sprechen Sie uns gern auf die vielfaltigen Moglichkeiten der Ofendesigns an, wir helfen gern!

Grofde

Die GroRe des Ofens hangt von der GroRRe lhres Restaurants ab. Wie viele Pizzen mdchten Sie
gleichzeitig zubereiten? Wie viel Raum haben Sie in lhrem Restaurant? Wie groR sind die Tiren?
GroRere Ofen benétigen langer zum Aufheizen, und verbrauchen mehr Brennstoff, kleine Ofen geraten
schnell an ihre Kapazitdtsgrenzen. Wir empfehlen daher den Ofen nicht zu klein zu wahlen. Im
Folgenden einige Richtwerte fiir die Pizzakapazitat:

Durchmesser [cm] Feuerungsart | Kapazitat [Pizzen]
90 Holz 2
90 Gas 3
120 Holz 4
120 Gas 6
140 Holz 6
140 Gas 9
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Budget

Zuletzt bestimmt nattrlich lhr Budget welcher Ofen am Ende passt. Wir haben gilinstigere Modelle mit
statischem Boden und Holzfeuerung, aber auch High End Ofen mit Drehteller und Touchscreen
Steuerung. Wir finden den richtigen Ofen fiir Sie, sprechen Sie uns gern an oder klicken Sie sich durch
unseren Ofen-Berater.

Sonderfalle

Foodtruck

Wenn Sie einen Foodtruck starten méchten, unterliegen Sie nicht den strengen Vorschriften fiir Ofen
in Geb3uden. In der Regel werden diese Ofen dhnlich bewertet wie ein Grillstand. Fiir einen Foodtruck
eignen sich Edelstahléfen aufgrund des geringen Gewichts. Sie sind aulRerdem schnell hei und kénnen
mit Gasflaschen mobil betrieben werden. Am beliebtesten sind hier erfahrungsgemaR die folgenden
Modelle und Hersteller:

e (Clementi Family Maxi

e Biokan Roaster P

e Verschiedene Modelle von Alfa Forni
e Leichte Steindfen von Zio-Ciro

Ofen im AulRenbereich

Wenn Sie einen Ofen im AuBenbereich lhres Restaurants aufstellen moéchten, gelten andere
Regelungen als im Innenbereich. Wenn der Ofen freisteht, sollte er dhnlichen Vorschriften unterliegen
wie ein Grill. Falls er jedoch in einer Art Gartenhiitte steht oder an einen bestehenden Kamin
angeschlossen wird, kann es sein, dass lhr Kaminkehrer ein Wortchen mitreden moéchte. Gehen Sie auf
Nummer sicher und sprechen mit ihm oder ihr.


https://www.kuppelofen.de/ofen-berater/
https://www.kuppelofen.de/produkt/clementi-maxi/
https://www.kuppelofen.de/produkt/biokan-roaster-p/
https://www.kuppelofen.de/brand/alfa/
https://www.kuppelofen.de/produkt/zio-ciro-subito-cotto/
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