PREMIUM Gastro

Prasa do ciasta do pizzy Cuppone Pizzaform | ¥40-43
cm | 400 plackoéw/h | 5,6 kW | PZF/40DS

Krotki opis produktu:
Kody produktu Cena produktu:
Ref : PZF/40DS
EANI3:- 35023,76 71 z
UPC: - .
podatkiem

Opis produktu:

Urz?dzenie formuje porcj? ciasta w placek o jednakowym kszta?cie, gotowy do wypieku.
Dzi?ki niemu codzienna praca przy podk?adach przebiega szybciej, dlatego producent
kieruje je do pizzerii, piekarni i restauracji.
1
e Masa prasowanego ciasta: 250/450 g
J IZalecana zawarto?? wody w cie?cie: 50-70%

[ |
e Urz?dzenie nie obs?uguje ciasta bezglutenowego




PREMIUM Gastro

Sterowanie odbywa si? przez elektroniczny panel, ktéry nadzoruje temperatur? p?yty
oraz czas zgniotu ciasta. Dla temperatury producent podaje warto?? zalecan? 160°C.

Grubo?? ciasta ustawia si? d?wigni?, a regulacja pozostaje prosta i precyzyjna.

W trakcie prasowania p?yty odbieraj? cz??? wilgoci z ciasta. Skutkiem jest krotszy czas
pieczenia i bardziej chrupi?cy placek.

|
e Moc urz?dzenia: 5,6 kW, zasilanie 400 V

Korpus wykonano ze stali nierdzewnej. P?yty dociskaj?ce maj? chromowan?
powierzchni?, na ktérej ciasto nie przywiera, a placek mo?e zosta? pokryty warstw?
skrobi przed?u?aj?c? jego ?wie?0??. Wersja DS otrzyma?a p?yty zaokr?glone, formuj?ce
pizz? z rantem.
1
* Ruchoma os?ona zakrywa goérn? p?yt? prasy
. :Wymiary zewn?trzne: 560x710x860 mm

e Masa urz?dzenia: 218 kg

Jako wyposa?enie opcjonalne producent oferuje podstaw? SPZF przeznaczon? pod
pras? Pizzaform. Konstrukcja jest solidna i trwa?a, a jej czyszczenie oraz utrzymanie w

czysto?ci nie nastr?czaj? trudno?ci.

Cechy produktu:

Gwarancja: 1 rok

Czas realizacji: 1-14 dni
Szerokos$¢ (mm): 560
Gtebokos¢ (mm): 710
Wysokos$¢ (mm): 860
Napiecie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 5.6




PREMIUM Gastro

Waga (kg): 218
Srednica ciasta (mm): 400-430

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:

PraoactaQhAn
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