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Laminador de Massa para Pizza Profissional 2 Bandejas 26-40 cm

Informacoes do Produto

SKU: CHS42MR Modelo: S42MR
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 31 kg Dimensdes: 540 x 340 x 370 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo S42MR

Marca CLIMA

Descricao Resumida



Laminador de massa profissional para pizzas e p&o, com 1 rolo, diametro de 26 a 40 cm

e pedal. Ideal para cozinhas industriais.

Descricao Completa

laminador de massa profissional — Laminador de Massa — Principais Vantagens

Este formador de massa semiautomatico foi especialmente concebido para otimizar o seu processo
de preparacdo de pizzas, pao e pdezinhos. Com uma construcdo robusta e fabricado em aco
inoxidavel de alta qualidade, este equipamento assegura durabilidade e higiene, essenciais em
qualquer cozinha profissional. A sua versatilidade permite criar bases redondas, quadradas ou
retangulares, com espessura ajustavel, garantindo flexibilidade na sua ementa.

Equipado com rolos de resina alimentar e protecdo de seguranca, este equipamento opera
totalmente a frio, preservando as caracteristicas originais da massa e a qualidade dos seus produtos.
O comando por pedal oferece maior comodidade e eficiéncia durante o uso, tornando o processo de
trabalhar a massa mais rapido e menos laborioso. A origem italiana garante a robustez e fiabilidade
de um fabricante especialista em equipamentos para pizzarias.

AplicacBes Profissionais

Este modelador de massa é a solucao ideal para pizzarias, restaurantes e estabelecimentos de
restauracdo rapida que procuram otimizar a producdo de bases de pizza e outros produtos de
panificacdo. A sua capacidade de processar massas de 210 a 600 gramas, e criar discos com
didmetros entre 26 e 40 cm, torna-o indispensavel para cozinhas de volume médio a alto. Permite
padronizar a espessura da massa, assegurando consisténcia e qualidade em todos os pratos
servidos, o que é crucial para a satisfacéo do cliente e a eficiéncia operacional.

Além disso, a facilidade de utilizacdo proporcionada pelo pedal e os pés antiderrapantes garantem
um ambiente de trabalho mais seguro e ergonémico para a sua equipa. A limpeza e manutencgéo
simples do equipamento em acgo inoxidavel minimizam o tempo de inatividade, contribuindo para uma
operacao continua e produtiva.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Diametro da Pizza 260-400 mm



Caracteristica Detalhe

Capacidade da Massa 210-600 g

Rolos 1

Tenséo 230V

Poténcia 370 W

Peso 31 kg

Dimensdes (LxPxA) 540x340x370 mm
Material Aco inoxidavel
Protecdo de Seguranca Incluida nos rolos de resina alimentar
Funcionamento A frio

Controlo Pedal de série
Espessura Regulavel da Massa 0-5mm

Pés Antiderrapantes
Origem Fabricado em lItalia

Perguntas Frequentes

Qual a espessura maxima e minima da massa que este equipamento consegue laminar?
Este formador de massa permite ajustar a espessura da massa entre 0 e 5 mm, oferecendo grande
flexibilidade para diferentes tipos de pizzas e outros produtos, desde bases finas a mais espessas.

Este laminador de massa € adequado para todos os tipos de massas?
Sim, esta maquina foi desenhada para a preparacéo de pizzas, pao, paezinhos e massas similares,
garantindo um tratamento profissional e consistente em cada utilizacao.

Como é controlada a operacédo do formador de massa?
O equipamento é operado através de um pedal incluido de série, o que liberta as maos do operador
e otimiza o fluxo de trabalho na cozinha, aumentando a produtividade.

Quais os principais beneficios de um laminador de massa que opera a frio?
A operacao a frio é crucial para ndo alterar as caracteristicas organolépticas da massa, mantendo a
sua elasticidade, textura e sabor, resultando em produtos finais de alta qualidade.

Qual a faixa de didmetro de pizza que este equipamento consegue produzir?
Este laminador é capaz de produzir bases de pizza com diametros que variam entre 260 mm e 400



mm, e pode processar massas com capacidades entre 210 gramas e 600 gramas.



