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Laminadora de Massa para Pizza Semi-Automatica 14-31cm

Informacoes do Produto

SKU: CHS32 Modelo: S32
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 27 kg Dimensdes: 440 x 340 x 640 cm
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Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo S32

Marca CLIMA

Descricao Resumida



Modeladora semi-automatica de massa para pizza, pao e paezinhos. Diametro 140-310

mm, espessura ajustavel. Ideal para cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Laminador de Massa para Pizza — Laminador de Massa — Principais Vantagens

Este equipamento profissional, concebido para pizzarias, € indispensavel para otimizar o seu
processo de producdo de pizzas. Permite criar bases para pizzas redondas, quadradas ou
retangulares com espessura ajustavel, garantindo consisténcia e eficiéncia no seu negdcio. Gracas
ao seu funcionamento a frio, a qualidade e as caracteristicas organolépticas da massa sao
preservadas, resultando em produtos finais superiores.

Aplicagcbes Profissionais

Ideal para cozinhas profissionais, hotéis, e restaurantes, esta maquina de modelar massa de pizza
agiliza a preparacdo em qualquer ambiente de alta demanda. A sua versatilidade estende-se a
confecdo de pao e paezinhos, tornando-a uma solu¢cdo multifuncional para estabelecimentos de
restauracéo rapida e padarias. A construcéo robusta em aco inoxidavel assegura durabilidade e facil
higiene, aspetos cruciais para a eficiéncia operacional.

Caracteristicas Técnicas

Diametro da pizza: 140-310 mm
Capacidade da massa: 80-210 g

Rolos: 2

Tensao: 230V

Poténcia: 370 W

Peso: 27 kg
Dimensdes (LxPxA): 440x340x640 mm

Perguntas Frequentes



Que tipos de massa posso processar nesta maquina?
Esta maquina é versatil e pode processar massa para pizzas, pdo e paezinhos, oferecendo uma
ampla gama de aplicac6es no seu negécio.

Como se ajusta a espessura da massa?
O ajuste da espessura da massa € feito de forma simples e precisa, permitindo variar entre 0 e 5
mm, para se adaptar a diferentes receitas e preferéncias.

A maquina altera a qualidade da massa devido ao calor?
N&o, o equipamento opera totalmente a frio. Esta funcionalidade assegura que as caracteristicas
originais da massa, como a elasticidade e o sabor, sdo mantidas intactas.

Quais sao os principais beneficios do ago inoxidavel na construcéo?
O aco inoxidavel confere durabilidade, resisténcia a corrosdo e facilita a limpeza e manutencéo,
garantindo que o aparelho cumpra todas as normas de higiene alimentar necessarias.

Este modelo inclui pedal de série?
Sim, esta modeladora de massa de pizza vem equipada de série com um pedal, otimizando o
controlo e a seguranca durante a utilizacdo diaria.



