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Laminador de Massa para Pizza M42A

Informacoes do Produto

SKU: CO11705 Modelo: 11705

Marca: Corequip EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Corequip

Modelo 11705

Descricao Resumida



Laminador de massa profissional para pizzas e péo, com ajuste de espessura de 0.4 a

4 mm. Diametro de 260-400 mm e base para forno de pizza. Modelo M42A.

Descricao Completa

Laminador de massa para pizza — Laminador de Massa — Principais Vantagens

Este equipamento robusto foi concebido para otimizar o processo de esticar massas de pizza, pao e
focaccia, com capacidade para produzir a quantidade ideal para um forno de pizza industrial. Uma
das suas maiores vantagens é a flexibilidade de ajustar o desbaste da massa, garantindo a
espessura desejada para cada receita. Ideal para padarias e pizzarias que procuram eficiéncia e
consisténcia na preparacao, este modelador de massa promete agilizar a producdo diaria. A
seguranca é uma prioridade, por isso inclui um protetor em plastico ou aco para a protecao do
operador. A versatilidade é reforcada pela opcao de pedal, aumentando a praticidade durante o uso.

AplicacOes Profissionais

Este formador de massa é a solu¢do ideal para uma vasta gama de negdcios no setor da
restauracdo. Em pizzarias, garante que cada pizza tenha a base perfeita, desde as mais finas as
mais grossas, otimizando o tempo de preparacdo. Em padarias, facilita a confecao de péo e focaccia,
permitindo uma producdo continua e de alta qualidade. Também €& excelente para restaurantes,
pastelarias e snack-bares que sirvam produtos de massa fresca, contribuindo para a eficiéncia da
cozinha profissional e para a satisfacdo do cliente com produtos que vao do forno de pizza a mesa.

Caracteristicas Técnicas

Modelo M42A

Diametro da Pizza 260 a 400 mm

Peso da Massa 210 - 600 gr
Poténcia 0,37 Kw
Dimensdes Externas (C x L x A) 590 x 440 x 390 mm
Peso 26 Kg

NUmero de Pares de Rolos Um



Opcéao de Pedal Disponivel (acessorio)
Espessura da Massa Minimo 0.4 mm — Maximo 4 mm

Seguranca Protetor de plastico ou aco

Perguntas Frequentes

Qual a gama de diametros de pizza que este equipamento consegue laminar?

Este laminador de massa esta apto para diametros de pizza que variam entre 260 mm e 400 mm,
oferecendo versatilidade na criacdo de diferentes tamanhos de bases. E perfeito para restaurantes e
pizzarias que servem uma ementa variada de pizzas.

E possivel ajustar a espessura da massa com este laminador?

Sim, o0 equipamento permite ajustar o desbaste da massa com precisdo, com uma espessura minima
de 0.4 mm e maxima de 4 mm. Esta funcionalidade é crucial para atender as diferentes preferéncias
dos clientes e receitas de pizza.

Este equipamento inclui a opcado de pedal de funcionamento?

A versdo padrdo deste modelo vem com um par de rolos sem pedal. No entanto, o pedal de
funcionamento elétrico esta disponivel como um acessorio opcional, proporcionando maior
comodidade e controlo durante o trabalho.

Qual o tipo de massa que pode ser processado neste laminador?

Este formador de massa € ideal para esticar massas de pao, pizza e focaccia, sendo uma solucao
flexivel para varias preparacdes no seu negécio. Garante uma consisténcia da massa ideal para
cada aplicagao culinéria.

Quais as medidas de seguranca integradas neste equipamento?

Priorizando a seguranca do operador, o laminador inclui um protetor robusto em plastico ou aco. Esta
caracteristica essencial minimiza riscos durante a operacédo e contribui para um ambiente de trabalho
mais seguro na sua cozinha profissional.



