PREMIUM Gastro

Prasa do ciasta do pizzy o Srednicy do 40 cm 1 36 cm
z rantem, 570x720x770, Sigma Sprizza 40

Krotki opis produktu:

Kody produktu Cena produktu:

Rl erence: Sprizza 40 26 533,13zt z
e podatkiem

Opis produktu:
Prasa do ciasta do pizzy o Srednicy do 40 cm i 36 cm z rantem, 570x720x770, Sigma Sprizza 40

Sigma Sprizza odtwarza r¢czng zrgcznoS$C pizzera tak doktadnie, jak to mozliwe, nasladujac jego
niezréwnang delikatno$¢. Oryginalny chroniony system mikro-rolowania, rygorystycznie
opatentowany, wynika ze szczgSliwej oryginalnej intuicji, ktora zostala opracowana 1 osiagni¢ta w
celu ugniatania ciasta w taki sam sposob, jak robityby to rgce eksperta. Wyjatkowa wydajnosé
maszyny polega na uzyskaniu zimnego ciasta z taka sama krawedzia, jaka uzyskatby doSwiadczony
producent pizzy, bez zadnych zmian. Maszyna jest naprawde¢ tatwa i praktyczna w uzyciu, a porcje
ciasta s zawsze idealnie sptaszczone. Prasa do ciasta do pizzy Sprizza 40 to najlepsze dostgpne
rozwiazanie na rynku!

Glowne zalety prasy do pizzy Sigma Sprizza 40

® Prasa do pizzy Sprizza 40 jest przeznaczona do obrébki wyrosnigtego ciasta przeznaczonego
do pizzy. Jego funkcja jest przygotowanie porcji sprasowanego ciasta o Srednicy do 400 mm,
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w zaleznosci od docelowej grubosci i iloSci ciasta, zarowno z krawedzia, jak i bez niej.
Dzigki zastosowaniu automatycznego mechanizmu pracy, mozliwe jest szybkie
przygotowanie duzej iloSci ciasta.

® Zauwaz, ze system prasowania ciasta do pizzy dziata w technologii zimnego prasowania i nie
ma wplywu na struktur¢ i konsystencj¢ ciasta. Osiagniesz to dzigki zastosowaniu
opatentowanego systemu prasowania. System zapewnia, ze sprasowane ciasto jest tak
delikatne jak to wyrabiane rg¢cznie przez doSwiadczonych pizzerow.

* Urzadzenie réwniez posiada regulacj¢ grubosci ciasta, umozliwiajaca wybor sposrod 15
roznych ustawien. Goérna ptyte prasujaca nalezy opuszcza¢ recznie. Dodatkowo, istnieje
mozliwo$¢ tworzenia wyzszych krawedzi na ciescie.

* Aby zapewni¢ wlaSciwe dzialanie urzadzenia, elementy watkujace i prasujace ciasto zostaty
zabezpieczone welnianym filcem, zaréwno w goérnej, statej czegsci urzadzenia, jak i w dolnej,
ruchomej jego cze¢sci. Ponadto, wszystkie elementy majace kontakt z ciastem wykonane s ze
stali nierdzewne] oraz polietylenu, materiatéw dopuszczonych do kontaktu z zywnoScia.

® Praca urzadzenia jest mozliwa w temperaturze od 5 do 40 stopni Celsjusza, przy wilgotnosci
do 90%. Obudowa urzadzenia jest wykonana ze stali, malowanej proszkowo, co sprawia, ze
jest odporna na uszkodzenia.

* Dopuszczalna gramatura ciasta, jakqa mozna przetwarzaé przy uzyciu tego urzadzenia, wynosi
od 100 do 700 g. Wydajnos¢ urzadzenia szacuje si¢ na 200-250 podktadéw na godzing.

Co otrzymasz w pakiecie z prasa do ciasta do pizzy Sigma Sprizza 40?

Jesli zdecydujesz si¢ na wspoétprace z nami, zapewnimy Tobie szkolenie w Twoim lokalu! Nasz
Pizzaiolo przyjedzie do Ciebie i1 przeszkoli wyznaczony przez Ciebie personel. Decydujac si¢ na
zakup prasy do pizzy w naszej firmie otrzymujesz urzadzenie od autoryzowanego dealera w raz z
szkoleniem! Jesli masz jakiekolwiek pytania dotyczace wspolpracy albo samego urzadzenia,
skontaktuj si¢ z nami droga telefoniczna albo mailowa a odpowiemy na wszystkie Twoje pytania
OGOLNA CHARAKTERYSTYKA - Zimny system pracy - Opatentowany system mikro-
rolowania - Wykonanie krawedzi - Regulowana gruboS$¢ pizzy - Automatyczny start i stop -
Wydajnos¢ produkcji 200-250 szt/godz - IP55 zaréwno silnika jak i urzadzen elektrycznych -
Niskie zuzycie energii i konserwacja - Poziom hatasu 70 dB(A)
[embed]https://youtu.be/DaH3MIRaROw[/embed]

Cechy produktu:

Gwarancja: 2 lata

Czas realizacji: 2-5 tygodni
Szeroko$¢ (mm): 570
Glebokos¢ (mm): 720
Wysokos$¢ (mm): 770
Zasilanie: elektryczne
Napigcie zasilania: 230 V

Moc elektryczna (kW): 0.55
Waga (kg): 105

Max Srednica ciasta (mm): 400



https://premiumgastro.pl/kontakt/
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Atrybuty produktu:

Galeria produktu:

PraoactaQhAn
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