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Innowacyjnosc Doswiadczenie Niezawodnosc

PZF/35DS

Prasa do ciasta do pizzy Cuppone Pizzaform | 935-38 cm | 400
plackéw/h | 4,2 kW | PZF/35DS

Wyposazenie pizzerii > Prasy do pizzy

Cuppone wtoska jakos¢ od 1963 roku

¢ Cupponeto wtoski producent dziatajacy na rynku gastronomicznym od ponad 60 lat, specjalizujacy sie w
produkcji piecéw i pras do pizzerii, piekarni, restauracji.

e Rzetelna praca, precyzja i przyktadanie wagi do najwyzszej jakosci wykonania sprawity, ze Cuppone jest
obecnie Swiatowym liderem w produkcji piecéw gastronomicznych i pras do pizzy.

* Aby zagwarantowa¢ doskonata jakos¢ produktu, rodzina Cuppone zdecydowata sie na opracowanie
wszystkich etapéw produkcji we wtasnym zakresie - na powierzchni okoto 5000 metrow kwadratowych od
projektowania po obrébke i montaz gotowego urzadzenia

e Trzonem firmy jest dziat badan i inzynierii, w ktérym dzieki doskonatej pracy zespotowej powstajg nowe
piece i zaawansowane projekty, a produkty sg testowane we wspdtpracy z profesjonalistami z branzy, aby
zaspokoi¢ wszystkie potrzeby rynku, od matych sklepéw po duze sieci

Opis

* Profesjonalna prasa do ciasta wtoskiej produkcji Cuppone Pizzaform pozwala na tatwe formowanie
ciasta na pizze

* Dzieki prasie do ciasta, znacznie przyspieszymy i utatwimy codzienng prace w pizzerii

* Pozwala na uzyskanie do 400 jednakowych podktadéw do pizzy w ciagu jednej godziny

¢ Obudowa wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej

e Solidna, trwata i wyjatkowo prosta w czyszczeniu i utrzymaniu w czystosci konstrukcja

* Prosta obstuga za pomoca elektronicznego panelu sterowania

e Elektroniczna kontrola temperatury formy do pizzy (zalecana 160°C)

e Elektroniczna kontrola czasu zgniotu ciasta

* Prosta i precyzyjna regulacja grubosci ciasta za pomoca dzwigni

¢ Urzadzenie usuwa czes¢ wilgoci z ciasta, skracajac w ten sposéb czas pieczenia i zwiekszajac
chrupkos¢

e Zastosowana technologia specjalnych chromowanych ptyt zapobiega przywieraniu ciasta, a takze
umozliwia pokrycie produktu warstwa skrobi dzieki czemu zachowuje swiezo$¢ na dtuzej

e Ptyty dociskajgce pozwalajg na uzyskanie pizzy z rantem

* Opcjonalnie dostepne ptyty do pizzy bez rantu

* Ruchoma ostona gérnej ptyty

e Zawarto$¢ wody w ciescie powinna wynosi¢ 50-70%

* Nie nadaje sie do ciasta bezglutenowego
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Innowacyjnosc Doswiadczenie Niezawodnosc
Wyposazenie opcjonalne
* SPZF - Podstawa pod prase do pizzy Pizzaform
Wys;;ja;:nie Parametry techniczne
Wymiary zewnetrzne [mm] 500x610x770
Srednica ciasta [mm] 350-380
@ Waga prasowanego ciasta [g] 200/350
Wyposazenie Wydajnos¢ [ciast/h] 400
e Moc [kW] 4,2
Zasilanie [V] 400
Waga [kg] 158

Warunkiem udzielenia gwarancji na urzadzenia sitowe (400V) i urzadzenia gazowe z oferty Resto Quality jest wypetniona i

: podpisana przez technika z uprawnieniami (E1,E3) lista kontrolna pierwszego uruchomienia urzadzenia
Piece
konwekeyjno Producent zastrzega prawo do zmian konstrukcyjnych. Dane wg www.restoquality.pl.
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