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Laminador de Massa para Pizza RM42 TA

Informacoes do Produto

SKU: CO14111 Modelo: 14111

Marca: Corequip EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Corequip

Modelo 14111



Descricao Resumida

Laminador de massa para pizza e pao, com ajuste de espessura de 0.4 a 4mm. Ideal

para cozinhas profissionais que buscam eficiéncia e qualidade.

Descricao Completa

laminador de massa profissional — Laminador de Massa — Principais Vantagens

Este equipamento robusto foi concebido para otimizar o processo de esticar massas em cozinhas
profissionais. E ideal para a preparacdo de bases de pizza, pdo e focaccia, garantindo uma
espessura uniforme que eleva a qualidade dos seus produtos. A sua capacidade de ajuste de
espessura torna-o versatil para diversas receitas, poupando tempo e esfor¢o na sua operacao.

A sua confecdo cuidadosa assegura durabilidade e eficiéncia, tornando-o um aliado indispensavel
em ambientes de alta exigéncia. Permite a producao consistente de massas perfeitamente esticadas,
um fator crucial para qualquer pizzaria ou padaria que vise a exceléncia.

Aplicacdes Profissionais

Sendo um dispositivo primordial para estabelecimentos de restauracéo, este aparelho de laminacdo
de massas é perfeito para pizzarias, padarias, pastelarias e hotéis. Permite uma producao rapida e
consistente de bases para pizza com diametros entre 260 mm e 400 mm, bem como outros artigos
de panificacdo. A sua utilizacao simplifica a rotina de trabalho diario, permitindo que a sua equipa se
concentre na perfeicdo dos acabamentos.

A seguranca operacional é primordial, por isso as protecfes de plastico ou aco foram incorporadas
para salvaguardar os utilizadores durante o manuseio. E a solucdo eficaz para quem procura
maximizar a produtividade e a qualidade em qualquer cozinha comercial.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Modelo RM42 TA
Diametro de Pizza 260 a 400 mm

Espessura de Massa (min.) 0.4 mm



Caracteristica Detalhe

Espessura de Massa (max.) 4 mm

Peso da Massa 210 a 600 gr

Poténcia 0.37 Kw

Dimensbes Externas (L X P x A) 530 x 520 x 690 mm

Peso Liquido 35 Kg

Protecao Plastico ou Aco

Rodizios Duas pares de rodizios com pedal

Perguntas Frequentes

Para que tipo de massas é mais adequada esta maquina?

Esta maquina é especialmente concebida para laminar massas de pao, pizza e focaccia, garantindo
um esticamento homogéneo e consistente para todas estas variedades e melhorando a sua textura e
apresentacao.

E possivel ajustar a espessura da massa com preciso?

Sim, o aparelho permite um ajuste preciso da espessura da massa, variando de um minimo de 0.4
mm até um maximo de 4 mm, adaptando-se as necessidades especificas de cada receita que quiser
preparar.

Quais as caracteristicas de seguranca incluidas no equipamento?
O laminador integra um protetor de plastico ou a¢o, assegurando a maxima seguranca do operador
durante a utilizacdo do equipamento em todas as fases da confecdo das massas.

Qual a gama de diametros de pizza que pode ser processada?
Este laminador é amplamente adequado para pizzas com diametros entre 260 mm e 400 mm,
oferecendo flexibilidade para a maioria dos formatos de pizza servidos na restauragéo profissional.

Este modelo inclui pedal de funcionamento?
Sim, este modelo em particular é fornecido com dois pares de rodizios e um pedal de funcionamento,
0 que facilita o controlo e a precisdo durante o processo de laminagdo da massa.



