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Devil 45

Prasa do ciasta do pizzy | 45 cm | 400 plackéw/h | 5,6 kW | DEVIL 45

Wyposazenie pizzerii > Prasy do pizzy

Opis
Zanolli to wtoska firma, ktéra specjalizuje sie w produkcji urzadzen piekarniczych i cukierniczych

od 1952 roku, takich jak piece modutowe, piece do pizzy, czy prasy do ciasta. Dzieki dbatosci o szczegéty,
innowacyjnosci i wioskiemu designowi, sprzety produkowane przez Zanolli s3 znane na catym Swiecie!

Opis

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

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

* Prasa dziata automatycznie, co gwarantuje powtarzalno$¢ w produkcji jednakowych podktadéw na pizze

* Dwie szybko nagrzewajgce sie ptyty gwarantujg rownomierne podgrzewanie ciasta

* Ptyty prasujgce pokryte sg nieprzywierajgcym materiatem

* Niezalezne dwa termostaty do regulacji temperatury gérnej i dolnej ptyty, z oddzielnymi intuicyjnymi

e wyswietlaczami cyfrowymi

* Urzadzenie wyposazone jest w timer pozwalajgcy na regulacje czasu prasowania ciasta

* Prosta i precyzyjna regulacja grubosci ciasta za pomoca dzwigni

* Duza wydajnos¢ do 400 podktadéw na godzine

* Urzadzenie w catosci wykonane z wysokiej jakosci stali nierdzewnej

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

* Przeznaczona do pracy na klasycznym, wtoskim ciescie zawierajagcym make, wode, drozdze, sél i olej w
réznych proporcjach, zaleznie od receptury (nalezy unikac ciast zbyt twardych, zawierajgcych jajka i/lub inne
sktadniki)

* Nie nadaje sie do ciasta bezglutenowego

e Zawartos¢ wody w ciescie powinna wynosi¢ 50-60%

Parametry techniczne

Wymiary zewnetrzne [mm] 580x670x780
Maks. srednica ciasta [mm] 450

Waga prasowanego ciasta [g] 100/500
Wydajnos¢ [ciast/h] 400

Moc [kW] 5,6

Zasilanie [V] 400

Waga [kg] 133

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
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Producent zastrzega prawo do zmian konstrukcyjnych. Dane wg
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