PREMIUM Gastro

Prasa do ciasta do pizzy o Srednicy do 50 cm 145 cm
z rantem, 700x820x840, Sigma Sprizza 50

Krotki opis produktu:

Kody produktu Cena produktu:

ng;rle;l:c_e: Sprizza 50 34 9 1 2,01 Zl 7
e podatkiem

Opis produktu:
Czym sie rézni prasa do pizzy Sigma Sprizza od wszystkich innych pras?

Prasa do ciasta do pizzy o Srednicy do 50 cm i1 45 cm z rantem, 700x820x840, Sigma Sprizza 50
Prasa do ciasta do pizzy Sigma Sprizza odtwarza rgczng zreczno$¢ pizzera tak doktadnie, jak to
mozliwe, nasladujac jego niezrownana delikatno$¢. Oryginalny chroniony system mikro-rolowania,
rygorystycznie opatentowany, wynika ze szczgsliwej oryginalnej intuicji, ktra zostata opracowana
1 osiggnigta w celu ugniatania ciasta w taki sam sposdb, jak robilyby to rece eksperta. Wyjatkowa
wydajno$¢ maszyny polega na uzyskaniu zimnego ciasta z taka sama krawedzia, jaka uzyskatby
doswiadczony producent pizzy, bez zadnych zmian. Maszyna jest naprawd¢ fatwa 1 praktyczna w
uzyciu, a porcje ciasta sa zawsze idealnie splaszczone.

Prasa do ciasta do pizzy wiernie oddajacy prace rak pizzera!

Urzadzenia do obrdobki wyroSnigtego ciasta na pizz¢ s3 przeznaczone do przygotowania porcji
sprasowanego ciasta o Srednicy do 500 mm, w zalezno$ci od docelowej grubosci i ilosci ciasta, z
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krawedzia lub bez. Dzigki automatycznej pracy mozliwe jest przygotowanie duzej iloSci
podktadéw. System prasowania ciasta na podktad do pizzy, oparty na zimnym prasowaniu, jest
objety ochrong patentowa, co zapewnia, ze sprasowane ciasto zachowa swoja struktur¢ i
konsystencjg. Proces prasowania jest tak zrownowazony, ze sprasowane ciasto jest tak delikatne
jak to przygotowywane recznie przez najlepszych kucharzy. Grubos$¢ ciasta mozna regulowacd,
korzystajac z 15 ustawien. GOrna plyta prasujaca jest opuszczana recznie. Mozliwe jest tworzenie
wyzszych krawedzi na cieScie, jednak wymaga to zakupu odpowiedniej obrgczy. Elementy
watkujace i prasujace ciasto sg zabezpieczone welnianym filcem zaréwno w gornej, stalej czeSci
urzadzenia, jak i w dolnej, ruchomej jego czeSci. Wszystkie elementy urzadzenia, ktére maja
kontakt z ciastem, wykonane sa ze stali nierdzewnej oraz polietylenu dopuszczonych do kontaktu z
zywnoScia. Urzadzenie moze pracowa¢ w zakresie temperatur od 5 do 40 stopni Celsjusza, przy
wilgotnos$ci do 90%. Posiada obudowe¢ wykonana ze stali malowanej proszkowo. Dopuszczalna
gramatura ciasta wynosi 100-700 g. Wydajnos$¢ urzadzenia wynosi 200-250 podktadéw na godzing.
OGOLNA CHARAKTERYSTYKA - Zimny system pracy - Opatentowany system mikro-
rolowania - Wykonanie krawedzi - Regulowana grubo$¢ pizzy - Automatyczny start i stop -
Wydajnos¢ produkcji 200-250 szt/godz - IP55 zaréwno silnika jak i urzadzen elektrycznych -
Niskie zuzycie energii 1 konserwacja - Poziom  halasu 70 dB(A)
[embed]https://youtu.be/DaH3MIRaROw[/embed]

Cechy produktu:

Gwarancja: 2 lata

Czas realizacji: 2-5 tygodni
Szerokos¢ (mm): 700
Glebokos¢ (mm): 820
Wysokos$¢ (mm): 840
Zasilanie: elektryczne
Napigcie zasilania: 230 V

Moc elektryczna (kW): 0.75
Waga (kg): 150

Max Srednica ciasta (mm): 500

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:
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