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導 入 事 例

 欧風食堂 épice (エピス) 　 

火をあやつる能登珪藻土ピザ窯

❶点火後、約30分で、庫内400～410度、
　グリルプレート520～530度まで温度が上がります。
❷２連式コンロの内側の火は消し、外側のみのガス火で約
　２分（ナポリ生地の場合）で焼き上がります。
　冷凍生地や他の生地の場合は時間を調整してください。
　季節や具材によって焼き具合が微妙に異なってきます
　ので、火加減や焼き時間を微調整しています。

 の使い方

（エピス　小山シェフ）

ここがGood！

庫内の温度を安定して保ちます。センサーを使
用すると温度管理がしやすく、煙も出ません。

ピザ窯のイメージを一新するスタイリッシュなデ
ザイン。店舗の雰囲気に馴染みながらもインパク
トは大！

この使いやすさでこの価格！維持管理も容易で業
務用としてはお買い得！

❶ コンパクト設計

❷ 使い勝手抜群

❸ 価格
小山シェフ 談

温度の上昇が
早く、立ち上げ

時

約30分で400
度に達します。

庫内の温度が
安定しているの

で

お客様をお待
たせしません。

　　約２
分で

本格ピ
ッツア

が焼け
る！

欧風食堂　エピス


