
Catálogo de las

LAMINADORAS DE MASA 
PARA PIZZA Y PASTA

distribuidas en España

http://hosteleria10.com/
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lAmInAdoRAS

Las laminadoras están 
diseñadas para resolver los 
problemas de formación 
de discos de masa para 
la preparación de pizzas, 
focacias, tortitas, etc.

Funcionan en frío y no alteran 
las características de la masa.

El grosor y el diámetro  del 
disco se pueden regular según 
convenga (0-4mm).

 SeRIe unICA

unICA 310/1 d30

unICA 310/2 d30

unICA 500/1 d45

410

650

320

430

480

335

430

650

345

410

650

320

430

480

335

unICA 310/1 d30 unICA 310/2 d30 unICA 500/1 d45
dimens. ext. (lxpxH) 480 x 335 x 430 mm 650 x 320 x 410 mm 650 x 345 x 430 mm

peso pasta 80 - 210 gr 80 - 210 gr 210 - 700 gr

diámetro pizza Ø 14-30 cm Ø 14-30 cm Ø 26-45 cm

alimentación 230 V - 50 Hz 230 V - 50 Hz 230 V - 50 Hz

potencia 0.25 Kw - 0.33 HP 0.25 Kw - 0.33 HP 0.25 Kw - 0.33 HP

p.v.p 695 € 775 € 800 €
pedal eléctrico (incluído) (incluído) (incluído)

Los modelos unICA 310/1 d30 y 310/2 d30 permiten realizar un diámetro 
de pizza de entre 14 y 30 cm.

El modelo unICA 310/2 d30 no necesita reajustar los rodillos antes de la 
segunda pasada de la masa.

El modelo unICA 500/1 
d45 permite realizar un 
diámetro de pizza de 
entre 26 y 45 cm.

430

650

345
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780

580

465

650

470

405

715

660

465

780

580

465

650

470

405

duAle 310 
d30

duAle 420 
d40

duAle 500 
d45 pedAl

duAle 310 
d30 T.go

 duAle 420 
d40 T.go

dimens. ext. (lxpxH) 470 x 405 x 650 mm 580 x 465 x 780 mm 660 x 465 x 715 mm 470 x 405 x 650 mm 580 x 465 x 780 mm

peso pasta 80 - 210 gr 210 - 700 gr 220 - 900 gr 80 - 210 gr 210 - 700 gr

diámetro pizza Ø 14 - 30 cm Ø 26 - 40 cm Ø 26-45 cm Ø 14 - 30 cm Ø 26 - 40 cm

alimentación 230V-50Hz 230V-50Hz 230V-50Hz 230V-50Hz 230V-50Hz

pot. motor monof. 0.25Kw-0.33HP 0.25Kw-0.33HP 0.25Kw-0.33HP 0.25Kw-0.33HP 0.25Kw-0.33HP

p.v.p 925 € 1.080 € 1.175 € 990 € 1.110 €
pedal eléctrico (opc) 45 € 45 € (incluído) - -

duAle 500 d45 + pedAl

duAle 310 d30 T.go

Laminadoras que permiten ahorrar energía eléctrica y tiempo de trabajo, además de reducir el desgaste 
de los componentes mecánicos. De esta forma se evitan problemas de extracción de la masa de forma 
económica y práctica.
Fácil funcionamiento y manipulado de la masa en frío para no alterar las propiedades del producto.
Se consigue trabajar con masas de pizza de grosor variable.

SISTemA InnovAdoR 
TouCH And go

Sensor electrónico que detecta la 
masa con solo acercarla a la boca 
de entrada, activando los rodillos 
automáticamente. 

Tiempo ajustable entre 10 y 35 
segundos, con la tecla “TIME SET” 
cortando la masa al finalizar.

El modelo duAle 500 d45 permite 
formar la masa hasta un diámetro de 
45 cm.
El corte de la masa es manual.
Con pedal para facilitar la manipula-
ción del producto.715

660

465

650

470

405pATenTAdo
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LAMINADORAS - FORMADORAS - PARA PASTA
RESUELVE EL PROBLEMA DE LA EXTENSI

DE LA MASA DE PIZZA

MODELO RODILLO EUROS
RM-32-A INOX INCLINADO 1.150
RM-42-A INOX INCLINADO 1.340
RM-42-TA INOX PARALELO 1.395
M-42-A MONO RODILLO

NOTA. Rodillo inclinado, salida
de masa dilaminada
redondeada.
Rodillo paralelo, salida de
masa dilaminada rectan-
gular o cuadrada.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
MONO RODILLO

RM-42-TARM-42-ARM-32-TARM-32-AM-42-AOLEDOM
.rgasam al ed oseP 220/700 40/220 40/220 220/700 220/700

Diámetro de la pizza cm. 40 14/31 14/31 26/40 26/40

.mcejalabmE 60x46x50 50x68 h 50 (m3 0,17) 61x78 h 71 (m3 0,34)

Dimensiones máquina cm. 57x40x45-H 41x43x64-H 42x50x63-H 50x54x70-H 53x53x73-H

Motor monofásico 230 volt. 50 Hz Hp 5,033,05,0

.gKoten oseP 34 31 34 50 52

Ha sido ideada y realizada para resolver los problemas de extensión de la masa de la pizza, de las hogazas, tartas, del pan,
etc. Ayuda a ahorrar tiempo y sobre todo no necesita personal especializado.
La máquina trabaja en frío y no altera las características de la masa: el espesor y el diámetro del disco se pueden regular.
Las características técnicas tienen valor puramente indicativo. El productor se reserva el derecho de 
A. Acero Inox. Rodillos Inclinados.
TA. Acero Inox. Rodillos paralelos.

PORTES PAGADOS

ÓN

998

RM-42-TA - Rodillos paralelos

RM-32-A
 Y RM-42-A - Rodillos inclinados M-42-A Mono Rodillo

Estas características y fotos podrán ser modificadas sin previo aviso.4.0.5.0 198
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Laminadoras de Pizza

Rolling Machines

Las laminadoras tienen una estructura de acero y han sido diseñadas para producir pizzas, pan plano, tartas, etc... con un 
considerable ahorro de tiempo y sin necesidad de personal cualificado.

Los diferentes modelos hacen posible preparar masa de entre 14 a 43 cm de diámetro. 
El grosor de la base puede ajustarse según las necesidades, gracias a las asas laterales de los rodillos superior e inferior. 
El grosor mínimo de la masa es de 1 mm aproximadamente mientras que el máximo es aproximadamente de 4 mm. 
Todos los componentes que están en contacto con la masa están hechos de material con certificación alimentaria.

RM32A-RM42A
Laminadoras con dos pares de rodillos. Son máquinas con el grupo de rodillos superior inclinado y concebidas para 
la producción de bases circulares. Los mandos son digitales. El bollo de la masa ligeramente enharinado se introduce 
manualmente entre los rodillos a través de la boca de protección superior y mediante el balancín gira antes de pasar al 
grupo de rodillos inferior y convertirse en un disco de masa, listo para ser aderezado. Estos modelos están preparados 
para el pedal eléctrico que se puede suministrar como accesorio bajo pedido, incluso cuando la máquina ya está en uso.

RM42TA
Laminadora con dos pares de rodillos paralelos. Es una máquina con el grupo de rodillos superior paralelo al inferior para 
la producción de bases circulares o rectangulares. Los mandos son digitales. El bollo de la masa ligeramente enharinado 
se introduce manualmente entre los rodillos a través de la boca de protección superior y se produce automáticamente 
una base, que tras una intervención manual adquirirá la forma rectangular ideal para la cocción en bandeja. Si a la salida 
del grupo de rodillos superior el operador gira la masa manualmente, media vuelta, se obtendrá un disco de masa. Así 
pues, se trata de una máquina sumamente versátil y funcional gracias también al pedal eléctrico de serie.

The rolling machines have a steel structure and are designed to roll out dough for pizzas, flat bread, pies, etc., with 
considerable time saving and without the need for specialised personnel. 

The models provided make it possible to prepare a dough with a diameter of between 14 cm and 43 cm.
The thickness of the base can be adjusted according to your needs, thanks to handles to the sides of the upper and lower 
rollers. The minimum dough thickness is approx. 1 mm while the maximum is approx. 4 mm.
All components that come into contact with the dough are made of food-grade certified material.

RM32A-RM42A
Rolling machines with double pair of rollers. These machines have a sloped upper roller unit and are designed for the 
production of circular bases. The controls are digital. The slightly floured ball is inserted manually between the rollers 
through the opening of the upper protection. By means of the balance it is turned before passing through the roller 
unit and becoming a base of dough ready for the toppings. These models are set up for an electric pedal which can be 
supplied as an accessory upon request even when the machine is already being used.

RM42TA
This machine has the upper roller unit parallel to the lower unit for the production of circular or rectangular bases. The 
controls are digital. The slightly floured ball is inserted manually between the rollers through the opening of the upper 
protection, and a base is automatically produced which, after manual operation, will take on a rectangular shape ideal 
for baking in a tin. If when exiting the upper rollers the dough is rotated half a turn by the operator, a round dough is 
obtained. This machine is therefore very versatile and functional, thanks also to the standard electric pedal.
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Laminadoras de Pizza

RM32 A

M35 A

RM35 A

M42

RM42 A

RM42 TA

RM45 A

RM45 TA

RM30 P

RM40 P

420 x 470 x 650
520 x 440 x 390
460 x 480 x 630
590 x 440 x 390
530 x 470 x 790
530 x 520 x 690
570 x 550 x 770
590 x 550 x 670
420 x 420 x 650
530 x 410 x 780

80 - 120
80 - 400
80 - 400
210 - 600
210 - 600
210 - 600
210 - 700
210 - 700
80 - 210
210 - 600

140 - 310
140 - 340
140 - 340
260 - 400
260 - 400
260 - 400
260 - 430
300 - 430
140 - 310 
260 - 400

0,25
0,25
0,25
0,37
0,37
0,37
0,37
0,37
0,25
0,37

230/1  50
230/1  50
230/1  50
230/1  50
230/1  50
230/1  50
230/1  50
230/1  50
230/1  50
230/1  50

26
22
27
26
35
35
38
38
24
31

Modelo
Model

Dimensiones
(L x P x A)
Dimensions
(W x D x H)

Peso 
Masa
Dough 
Weight

Diámetro Pizza
Pizza Diameter

Potencia
Power

Tensión 
Frecuencia
Voltage 
Frequency

mm g mm hp V/Hz

Modelos Models: 

T: Rodillos paralelos Parallel Rollers
A: Acero Inoxidable Stainless Steel
P: Con envase de plástico With plastic container
Opcional: Pedal eléctrico Optional: Electrical pedal

CARACTERÍSTICAS FEATURES

Peso 
Neto / Bruto
Net / Gross 
Weight

kg

 RM32 A 1.442

 RM42 TA 1.494

 RM35 A 1.638

 RM42 A 1.030

 RM42 A 1.154

 MOD. P.V.P € / RRP

 RM320 A 1.174

 M35 A 964

 RM35 A 1.288

 M42 1.071

 RM42 A 1.380

 MOD. P.V.P € / RRP

RM32A

M42A

RM42TA



273
www.comersa.es2014-2015

HO
RN

OS
 Y 

MA
QU

IN
AR

IA 
AU

XIL
IAR

Ov
en

s a
nd

 H
os

tel
er

y E
qu

ipa
me

nt

V. 1.2.2.

 LAMINADORA
PASTRY DOUGH
FAÇONNEUSES

LAMINADORA

LAMINADORA

Laminadoras industriales ideales para la 
producción de bases de masa de forma rápida 
y sencilla, sin la necesidad de conocimientos 
especializados.
Realizadas completamente en acero inox.
Sistema de laminación de 2 etapas, cada una 
de ellas compuesta por 2 rodillos de nylon 
atóxico y alimentario. Regulación del espesor 
de laminación independiente en cada una de 
las etapas y de fácil utilización.
El pedal de activación del proceso de 
laminación, hace todavía más sencillo el 
trabajo del operador. Longitud del cable de 
3m.
Se incluyen protecciones de seguridad, 
evitando los posibles atrapamientos.
Sencillez en las tareas de mantenimiento y 
limpieza.
Alimentación eléctrica 230V/50Hz.

PASTRY DOUGH

Ideal industrial machines for the production 
of dough bases in a fast and simple way, 
without the need for specialized knowledge.
Fully made of stainless steel.
2 stages lamination, each consisting of 
2 nylon rollers non-toxic and alimentary. 
Regulation of the thickness of rolling 
independent in every stage and easy to use.
A pedal to activate the rolling process makes 
even easier the work of the operator. 3-mt-
long cable.
Includes protections for security, to avoid 
possibility of getting caught.
Easy maintenance and cleaning.
Power supply 230V50Hz.

FAÇONNEUSES

Machines industrielles idéales pour la 
production de pâtes de base de façon simple 
et rapide, sans besoin de connaissances 
spécialisées.
Fabriquée entièrement en acier inoxydable.
Laminage de 2 étapes, chacune composée 
de 2 rouleaux de nylon atoxiques et 
alimentaires. Régulation de l’épaisseur du 
roulement indépendante dans chacune des 
étapes et facile à utiliser.
Une pédale d’activation du processus de 
laminage rend encore plus facile le travail de 
l’opérateur. Longueur du câble 3 M
Inclus protections de sécurité, pour éviter tout 
possible pincement.
Simplicité d’entretien et de nettoyage.
Alimentation 230V50Hz.

DESCRIPCIÓN
LAMINADORA 

LRM 42A

Dimensiones ext. (mm) 530x530x730

Peso masa (gr) 210 ÷ 600

Diámetro pizza (cm) 26 ÷ 40

Potencia (W) 370

Peso Bruto / Neto (Kg) 52 / 37

Vol. emb. (m3)  0,33

Estas características podrán ser modificadas sin previo aviso. These specifications are liable to be changed without previous warning. Ces spécifications peuvent être modifiees sans preavis.

Dimensiones Ext. (mm) / Ext. Dimensions (mm) / Dimension Ext. (mm) - Dimensiones cámara (mm)/ Dim. interior (l) / Dim int. - Puerta / Door / Porte - Tª máx (ºC) / Temp. max (ºC) / 
max Temp. (ºC) - Alimentación / Power (V/Hz) / alimentation(V/Hz)  Potencia (W) / Power (W) / Puissance (W) - Peso Bruto-Neto (Kg) / Gross-Net Weight / Poids Brut-Net - Vol. Emb. (m3) / 
Packing Vol. (m3) – Volume Embalé (m3)

CÓDIGO MODELO

2HOPG00013 LAMINADORA LRM 42A  1.400 €

CARACTERÍSTICAS TECHNICAL FEATURES CARACTERÍSTIQUE

NEW
MODELS

HOSTELERÍA1O.com
Las mejores marcas, ofertas y precios
HOSTELERÍA1O.com
Las mejores marcas, ofertas y precios
HOSTELERÍA1O.com
Las mejores marcas, ofertas y precios
HOSTELERÍA1O.com
Las mejores marcas, ofertas y precios
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MODELO

MODELO

MODELO

ø Pizza

ø Pizza

Long Rulo

gr. Pasta

gr. Pasta

DIM. MÁQUINA

DIM. MÁQUINA

DIM. MÁQUINA

Kw

HP

W

V/Hz

V/Hz

V/Hz

PVP

PVP

PVP

400V 3F+N

400V 3F+N

230V F+N

230V F+N

230V F+N

230V F+N

230V F+N

230V F+N

230V F+N

230V F+N

230V F+N

56

67

48

65

44

54

22

35

45

54

64

54

43

55

36

36

38

41

30

37

35

35

35

41

75

86

43

43

62

72

25

29

42

42

42

68

P 33 

 

P 45

DMA 310-1 

DMA 500-1

Pedal eléctrico de serie 

LPF 320 

LPF 400 

LPF 500 

CORTAPASTA (de 2 mm - 6 mm - 12 mm)

CORTAPASTA FSE (de 1,5 mm, 2 mm, 4 mm, 6 mm y 12 mm)

IMPERIA MANUAL

IMPERIA MOTORIZADA 

Opcional para modelos imperia. Pueden adquirirse independientemente de las máquinas.

DSA 310 

DSA 420

Pedal opcional

DSA 420 RP

Pedal eléctrico de serie

Diseñadas para extender masas de pizza, pan, tartas… Trabaja la masa en frio y no altera sus propiedades 

Grosor y diametro regulables    

Opcional para modelos LPF debe solicitarse con la máquina. No es posible incorporarlo después

Es el complemento de una porcionadora-boleadora.    

Convierte las bolas de masa en bases de pizza, pudiendo variar su grosor.

4.310 €

5.620 €

780 €

990 €

3.280 €

3.425 €

3.925 €

1.399 €

839 €

2.375 €

207 €

1.180 €

1.350 €

1.400 €

60 €

33cm

45cm

14-30

26-45

32 cm 

40 cm 

50 cm 

22 cm 

22 cm 

14-30

26-40

26-45

100/270 

 

100/500

80-120

210-700

80-120

210-700

220-1000

3,6

5,6

0,33

0,50

450

600

600

-

190

0,33

0,50

0,50

FORMATEADORA

LAMINADORA

LAMINADORA DE PASTA FRESCA

PVP

A

A
L

IM
E

N
T
A

C
IÓ

N
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FORMADORAS DE BASE DE PIZZA

FMP-300 FMP-400

- Estiran la masa fría para la preparación de bases de pizza y otras masas planas, manteniendo las cualidades de la masa artesanal.

- Fabricadas enteramente en acero inoxidable.

- Sistema de laminación de la masa en 2 etapas, cada una de ellas constituida por 2 rodillos.

- El modelo FMP-300 tiene los 2 rodillos superiores inclinados (diseñado para la obtención de formas redondas) y el modelo FMP-400 los tiene

horizontales.

- Los 2 rodillos inferiores son horizontales en ambos modelos.

- Posibilidad de regular independientemente la distancia entre rodillos para la obtención de distintos espesores de masa en cada una de las 2 etapas 

de laminación.

FORMADORAS DE BASE DE PIZZA P.V.P.

7612000 FMP-300 - 230V / 50Hz / 1 1.330 €

7612010 FMP-400 - 230V / 50Hz / 1 1.430 €

CARACTERÍSTICAS FMP-300 FMP-400 

Rodillos superiores Inclinados Horizontales

Rodillos inferiores Horizontales Horizontales

Dimensiones máximas de la masa (mm) Ø 300 400 (anchura)

Potencia (W) 370 370

Dimensiones (cm) 53 x 48 x 65 53 × 53 × 65

Peso neto (Kg) 37 40

HOSTELERÍA1O.com
Las mejores marcas, ofertas y precios
HOSTELERÍA1O.com
Las mejores marcas, ofertas y precios
HOSTELERÍA1O.com
Las mejores marcas, ofertas y precios
HOSTELERÍA1O.com
Las mejores marcas, ofertas y precios
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Máquina corta gajos vertical 
Verticale trancheuse avec wedger 
 Vertikal Wedger Schneider
Vertical wedger cutter 
Máquina cortador de segmentos vertical 

 Ref  € Kg Gajos cm  Pack
 60526 214,80 6 5,20 29x29x48  1

Amortiguadores para evitar golpes al cortar los alimentos
Asa empujador robusta para un mejor manejo
Patas de goma para una mejor sujección

Amortisseurs pour éviter les coups pendant la coupe des 
aliments
Poignée pousseur robuste pour une meilleure manipulation
Pieds en caoutchouc pour une saisie optimale

Stoßdämpfer für geschmeidigeres Schneiden
Robuster Restehalter für einfache Bedienung
Antirutsch-Gummifüße

Shock absorbers to prevent any knocks when cutting food
Robust pusher handle for better handling
Rubber feet for better grip

Amortecedores para evitar golpes ao cortar os alimentos
Asa de empurrar robusto para um melhor manejo
Patas de borracha para melhor sujeição

Inox 
18/10

Accesorio para Ravioli 
Accesoire pour Raviolis
Zubehör für Ravioli
Ravioli maker
Accesório para Ravióis

Ref € PackColumnas Ravioli
60497 17,60 2 645x45 mm
60498 17,60 3 630x30 mm

A
B

A

B

Máquina laminadora pasta
Machine Lamineuse à pâte
Pastamaschine
Pasta Machine Slicer
Maquina de Pasta

Ref € mm Pack
60390 36,60 145 4
60391 67,50 260 2

A
B

A B

Solo puede utilizarse en la máquina de 145 mm (Ref: 60390)
Only can be used in the machine of 145 mm (Ref: 60390)

Medidor de pasta Inox
Mesureur pour pâtes en Inox
Spaghetti-Mass Rostfrei
St steel pasta measurer
Medidor para macarrao en Inóx

Ref € cm Pack
62942 2,50   18 25
62943 3,60 11x9 25

A
B

A

B

Inox 
18/10

Máquina laminadora
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Pizza

CARACTERÍSTICAS PRINCIPALES

• Construido totalmente en acero inoxidable AISI 304 (18/10)

• Sistema de rodillos de nylon de gran precisión que permite deslizar la masa con mayor facilidad

• Sirve para moldear masas para pizza, pan, focaccia y cualquier tipo de masa de repostería

• Permite regular la masa de 0 a 4mm de espesor

• La zona de los rodillos viene protegida por seguridad, pero al mismo tiempo desmontable para facilitar 

su limpieza y mantenimiento

• Tiene de dotación el pedal eléctrico que facilita su uso

• Patas antideslizantes

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS

Código Modelo Dimensiones Potencia Voltaje Diámetro Pizza Peso de la 
masa

Peso Precio

L x P x H (mm) Kw V mm g kg €

343000 LAM 30 440x365x640 0,37 230 Ø140/Ø300 80/210 27  1.024   

343001 LAM 40 550x365x750 0,37 230 Ø260/Ø450 210/700 37  1.214   

Laminadora

LAM 30
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MODELO M 35 A RM 32 A RM 35 A RM 42 A RM 42 TA RM 45 TA

Peso de la masa (gr) 80/400 80/210 80/400 210/600 210/600 210/700

Diámetro Pizza (cm) 14/34 14/31 14/34 26/40 26/40 30/43

Alimentación (V) 230V 1 Ph 50 Hz

Potencia (Kw) 0,25 0,25 0,25 0,37 0,37 0,37

Dimensiones (mm) 500 x 400 x 450 430 x 500 x 630 470 x 500 x 730 530 x 530 x 730 530 x 530 x 730 590 x 530 x 730

Peso neto (Kg) 22 27 27 35 35 38

Opción pedal - 50 € 50 € 50 € 50 € 50 €

 PVP

M 35 A  .............................  900 €
RM 32 A  ...........................  1.095 €
RM 35 A  ...........................  1.200 €
RM 42 A ............................  1.290 €
RM 42 TA ...........................  1.350 €
RM 45 TA ...........................  1.525 €

 § Diseñadas para extender la masa de pizzas, pan, tortitas, etc, con gran 

ahorro de tiempo y sin necesidad de personal especializado

 § Se introducen las bolas de masa ligeramente enharinadas y las transforma 

en discos (o rectángulos) listos para ser aderezados

 § Modelos disponibles para conseguir diámetros de 14 a 43 cms.

 § Espesor de disco regulable de 1 a 4 mm de grosor

 § Componentes en contacto con la masa fabricados en material certificado 

para uso alimentario

 § Funcionamiento mediante pedal eléctrico (opcional) excepto modelo M35A

 § Modelos RM Con grupo de rodillo superior inclinado. Para la producción 

de bases circulares. Panel de mandos digital

 § Modelos TA Grupo de rodillo superior paralelo al inferior. Para la 

producción de bases circulares o rectangulares. Panel de mandos digital

 § Modelo M35A Máquina mono-rodillo de reducido tamaño. Se obtiene el 

espesor de masa deseado con una o varias pasadas. Panel de mandos 

analógico

RM 35 A RM 42 TAM 35 A

Mod. RM 32 A

Laminadoras
Simpicidad y eficiencia



156 PIZZA GROUP

Pizza con borde
(estándar)

Pizza sin borde 
(opcional)

FORMATRICI

ShApIng MAChIneS _ pIZZApReSSen _ FORMeuSeS
FORMAdORAS _ ТесТоформовочные машины

 § Ideal para formar discos de masa

 § Fácil de utilizar incluso para personal no especializado

 § Control electrónico

 § Incluye moto-reductor, leva, temporizador de parada y platos teflonados

 § Platos de aluminio anti-adherente, se calientan rápidamente

 § La pizza se desliza con fluidez

 § Reducción automática de la temperatura definida 160/170 a 130 ºC, lo que 

proporciona una masa de alta calidad y un considerable ahorro de energía

 § Discos de masa con borde tradicional (opcional sin borde)

 § Distancia entre discos 105 mm ( modelo PF33) y 115 mm (modelo  PF45)

 § Tiempo de prensado de 0,1 a 1,5 segundos

 § Temperatura de 150-170 ºC varia según temperatura de la masa (entre 6 y 20 ºC)

 § El espesor de la masa se regula con facilidad

 § Rejilla desmontable para facilitar la limpieza de los platos una vez fríos

MODELO PF 33 PF 45 SP FA (soporte)

Peso de la masa (Kg) 130/250 250/500

Diámetro plato superior (cm) 33 45

Diámetro plato inferior (cm) 36 50

Temperatura plato (ºC) 130/170

Alimentación (V) 400 3 Ph 50 Hz

Distancia plato (cm) 105 115

Potencia absorbida (Kw) 4,75 6,1

Dimensiones máquina (mm) 470 x 590 x 830 630 x 670 x 890 610 x 660 x 730

Peso neto (Kg) 96 127 14

 PVP

PF 33  ........................................... 5.125 €
PF 45  ........................................... 6.450 €
SP FA (soporte) .................................. 630 €
PF 33 (1 x 230 V)  ...............................  +5%

FORMATRICI

ITA_Prodotta in 6 modelli, la formatrice Pizza Group 
è la macchina ideale per la formatura di dischi di 
pasta per pizza da 30 a 50 cm di diametro. 
Sono apparecchi di facile utilizzo anche per operatori 
non specializzati, con struttura in acciaio, provviste 
di tutti i dispositivi di sicurezza previsti dalle norme 
CE e RoHS. 
Queste macchine sono tutte con motoriduttore, 
camma, timer di arresto e piatti.
I piatti:
- essendo in alluminio teflonato hanno tempi di 
riscaldamento veloci che, unitamente alla riduzione 
della temperatura impostata da 160/170°C a 130°C 
grazie ad uno speciale trattamento della loro superficie, 
permettono un importante risparmio di energia;
- con questo stesso trattamento fanno scivolare 
agevolmente il disco pizza;
- per la temperatura ridotta mantengono un’elevata 
qualità della pasta;
- per la loro particolare conformazione consentono di 
ottenere i dischi di pasta con il tradizionale bordo. 
La distanza tra i dischi va da 105 mm per le piccole 
(pF30-36) a 115 mm per le grandi (pF40-50). 
Il tempo di pressaggio (da 0,1 a 1,5 sec) e la 
temperatura (150°C-170°C) variano a seconda 
della temperatura dell’impasto (consigliata tra 6°C 
e 20°C). Lo spessore della pasta è regolabile con 
facilità grazie alla rotazione della maniglia posta 
sotto il piatto inferiore. Qualora si smonti la griglia 
di protezione, assicurarsi di rimontarla in modo 
corretto per il buon funzionamento della macchina, 
altrimenti questa potrebbe non ripartire.
Su richiesta le macchine possono essere prodotte 
con alimentazione 230V/50 Hz ed a mezzo inverter 
lavorare sempre con motore trifase.
La griglia è smontabile per semplificare e rendere 
più veloce la pulizia dei piatti una volta freddi.

uK_Produced in 6 models, the Pizza Group shaping 
machine is ideal for forming pizza bases from 30 to 
50 cm in diameter. 
These devices can be easily used by non-specialised 
operators, and have a steel structure equipped with 
all the safety devices foreseen by CE and RoHS 
standards. 
All the machines are equipped with a ratiomotor, 
cam, stop timer and plates.
The plates:
- as they are made out of adhesive proof aluminum 
they have fast heating times that, together with a 
reduction in the set temperature from 160/170°C to 
130°C due to a special surface treatment, permit 
significant energy savings;
- this treatment makes it easy to slide the pizza disk;
- the high quality of the dough is maintained due to 
the lower temperature;
- due to their particular structure, disks of dough 
can be obtained with a traditional edge.
The distance between the plates ranges between 
105 mm for the small ones (pF30-36) and 115 mm 
for the large ones (pF40-50). 
The pressing time (from 0.1 to 1.5 sec) and the 
temperature (150°C-170°C) vary depending on the 
dough temperature (recommended between 6°C 
and 20°C). 
The dough thickness can be easily adjusted by 
rotating the handle located under the lower plate. 
If the protective grid is removed, make sure to 
reassemble it correctly for proper machine operation, 
otherwise it may not restart.
Upon request, the machines can be produced with 
a 230V/50 Hz power supply and with an inverter 
operate always with a three-phase motor.
The grid can be removed to make it easier and quicker 
to clean the plates after they have cooled down.
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ITA_Prodotta in 6 modelli, la formatrice Pizza Group 
è la macchina ideale per la formatura di dischi di 
pasta per pizza da 30 a 50 cm di diametro. 
Sono apparecchi di facile utilizzo anche per operatori 
non specializzati, con struttura in acciaio, provviste 
di tutti i dispositivi di sicurezza previsti dalle norme 
CE e RoHS. 
Queste macchine sono tutte con motoriduttore, 
camma, timer di arresto e piatti.
I piatti:
- essendo in alluminio teflonato hanno tempi di 
riscaldamento veloci che, unitamente alla riduzione 
della temperatura impostata da 160/170°C a 130°C 
grazie ad uno speciale trattamento della loro superficie, 
permettono un importante risparmio di energia;
- con questo stesso trattamento fanno scivolare 
agevolmente il disco pizza;
- per la temperatura ridotta mantengono un’elevata 
qualità della pasta;
- per la loro particolare conformazione consentono di 
ottenere i dischi di pasta con il tradizionale bordo. 
La distanza tra i dischi va da 105 mm per le piccole 
(pF30-36) a 115 mm per le grandi (pF40-50). 
Il tempo di pressaggio (da 0,1 a 1,5 sec) e la 
temperatura (150°C-170°C) variano a seconda 
della temperatura dell’impasto (consigliata tra 6°C 
e 20°C). Lo spessore della pasta è regolabile con 
facilità grazie alla rotazione della maniglia posta 
sotto il piatto inferiore. Qualora si smonti la griglia 
di protezione, assicurarsi di rimontarla in modo 
corretto per il buon funzionamento della macchina, 
altrimenti questa potrebbe non ripartire.
Su richiesta le macchine possono essere prodotte 
con alimentazione 230V/50 Hz ed a mezzo inverter 
lavorare sempre con motore trifase.
La griglia è smontabile per semplificare e rendere 
più veloce la pulizia dei piatti una volta freddi.

uK_Produced in 6 models, the Pizza Group shaping 
machine is ideal for forming pizza bases from 30 to 
50 cm in diameter. 
These devices can be easily used by non-specialised 
operators, and have a steel structure equipped with 
all the safety devices foreseen by CE and RoHS 
standards. 
All the machines are equipped with a ratiomotor, 
cam, stop timer and plates.
The plates:
- as they are made out of adhesive proof aluminum 
they have fast heating times that, together with a 
reduction in the set temperature from 160/170°C to 
130°C due to a special surface treatment, permit 
significant energy savings;
- this treatment makes it easy to slide the pizza disk;
- the high quality of the dough is maintained due to 
the lower temperature;
- due to their particular structure, disks of dough 
can be obtained with a traditional edge.
The distance between the plates ranges between 
105 mm for the small ones (pF30-36) and 115 mm 
for the large ones (pF40-50). 
The pressing time (from 0.1 to 1.5 sec) and the 
temperature (150°C-170°C) vary depending on the 
dough temperature (recommended between 6°C 
and 20°C). 
The dough thickness can be easily adjusted by 
rotating the handle located under the lower plate. 
If the protective grid is removed, make sure to 
reassemble it correctly for proper machine operation, 
otherwise it may not restart.
Upon request, the machines can be produced with 
a 230V/50 Hz power supply and with an inverter 
operate always with a three-phase motor.
The grid can be removed to make it easier and quicker 
to clean the plates after they have cooled down.
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plato antiadherente

de_Die Pizzapressen von Pizza Group, die in 6 
Modellen hergestellt wird, ist die ideale Maschine 
für das Formen von Teigböden für Pizza mit 30 bis 
50 cm durchmesser. Die Maschinen sind auch für 
Nichtfachleute einfach zu bedienen, besitzen eine 
Stahlstruktur mit allen Sicherheitsvorrichtungen, die 
nach CE-Norm und RoHS vorgesehen sind. 
Diese Maschinen besitzen alle ein Getriebe, Nocken, 
eine Zeituhr zum Abschalten und Teller.
die Teller:
- sind aus antihaftbeschichtetem Aluminium und können 
daher schnell erhitzt werden, wodurch sie, zusammen mit 
der aufgrund der besonderen Oberflächenbehandlung 
geringeren eingestellten Temperatur von 130°C statt 
160/170°C eine große Energieeinsparung ermöglichen.
- durch diese Oberflächenbehandlung gleiten auch 
die Pizzaböden leicht.
- aufgrund der geringeren Temperatur bleibt die 
hohe Teigqualität bestehen.
- durch die besondere Form erhält man auch 
Teigböden mit traditionellem Rand. 
der Abstand zwischen den Böden reicht von 105 
mm für die kleinen (pF30-36) bis zu 115 mm für 
die großen (pF40-50). die druckzeit (von 0,1 
bis 1,5 Sek.) und die Temperatur (150°C-170°C) 
variieren je nach Teigtemperatur (empfohlen 
zwischen 6°C und 20°C). Die Teigdicke kann durch 
Drehen des Hebels unter dem unteren Teller einfach 
eingestellt werden. 
Wird das Schutzgitter entfernt, ist sicherzustellen, 
dass es wieder ordnungsgemäß angebracht wird, 
damit die Maschine wieder richtig arbeitet, ansonsten 
könnte sie möglicherweise nicht wieder anlaufen. 
Auf Wunsch können die Maschinen auch mit 
Speisung 230V/50 Hz hergestellt werden und 
arbeiten dank eines Wechselrichters immer noch mit 
Dreiphasenmotor.
Das Gitter kann entfernt werden, um die Reinigung der 
abgekühlten Teller zu vereinfachen und zu verkürzen.

FR_Produite en 6 modèles, la formeuse Pizza Group 
est la machine idéale pour le façonnage de disques 
de pâte à pizza de 30 à 50 cm de diamètre. 
Ce sont des appareils faciles à utiliser même pour 
les opérateurs non spécialisés avec une structure en 
acier et équipés de tous les dispositifs de sécurité 
prévus par les normes CE et RoHS. 
Ces machines sont toutes avec moto-réducteur, 
came, minuteur d’arrêt et plats.
Les plats:
- étant en aluminium antiadhesif, ils se réchauffent 
rapidement et en réduisant la température 
configurée de 160/170°C à 130°C grâce à un 
traitement spéciale de leur surface, ils permettent 
une importante économie d’énergie ;
- avec ce traitement le disque de pâte glisse 
facilement;
- pour la température réduite, ils maintiennent une 
qualité de pâte élevée ;
- pour leur particulière conformation, ils permettent 
d’obtenir les disques de pâte avec le bord traditionnel.
La distance entre les disques va de 105 mm pour 
les petites (pF30-36) a 115 mm pour les grandes 
(pF40-50). Le temps de pressage (de 0,1 à 1,5 sec) 
et la température (150°C-170°C) varient selon 
la température de la pâte (conseillée entre 6°C et 
20°C). 
L’épaisseur de la pâte est facilement réglable 
grâce à la rotation de la poignée située sous le plat 
inférieur. 
Si la grille de protection est démontée, veiller 
à la remonter de façon correcte pour le bon 
fonctionnement de la machine, sinon celle-ci 
pourrait ne pas repartir.
Sur demande, les machines peuvent être produites 
avec alimentation de 230V/50 Hz et moyennant 
inverter travailler toujours avec le moteur triphasé.
La grille est démontable afin de simplifier et rendre 
plus rapide le nettoyage des plats une fois froids.

eS_Producida en 6 modelos, la formadora Pizza 
Group es la máquina ideal para formar discos de 
masa para pizza de 30 a 50 cm de diámetro. 
Son equipos fáciles de utilizar, incluso para 
operadores no especializados, con estructura 
de acero y dotados de todos los dispositivos de 
seguridad previstos por las normas CE y RoHS. 
Todos los modelos incluyen motorreductor, leva, 
temporizador de parada y platos.
Los platos:
- al ser de aluminio antiadherente, se calientan 
rápidamente; esto, junto a la reducción de la 
temperatura definida de 160/170°C a 130°C, 
gracias a un tratamiento especial de su superficie, 
permite un considerable ahorro de energía;
- con este mismo tratamiento hacen que el disco de 
la pizza se deslice con fluidez;
- gracias a la temperatura reducida, mantienen una 
alta calidad de la masa;
- gracias a su particular conformación, permiten 
obtener discos de masa con el borde tradicional.
La distancia entre los discos va de 105 mm 
para las pequeñas (pF30-36) a 115 mm para las 
grandes (pF40-50). 
el tiempo de prensado (de 0,1 a 1,5 seg.) y la 
temperatura (150°C-170°C) varían según la 
temperatura de la masa (recomendada entre 6°C 
y 20°C). 
El espesor de la masa puede regularse con facilidad 
girando la manija situada debajo del plato inferior. 
Cuando desmonte la rejilla de protección, asegúrese 
de volver a montarla correctamente para que la 
máquina funcione bien, ya que de no hacerlo podría 
no ponerse en marcha.
Bajo pedido, las máquinas están disponibles con 
alimentación a 230V/50 Hz y mediante un inverter 
pueden funcionar siempre con motor trifásico.
La rejilla es desmontable para facilitar y agilizar la 
limpieza de los platos, una vez fríos.

Ru_Представленная в 6 моделях тестоформовочная 
машина Pizza Group - это идеальный агрегат 
для формовки кругов из теста для пиццы 
диаметром от 30 до 50 см. Эти аппараты 
просты в эксплуатации, даже если используются 
неспециализированными операторами, 
имеют стальную структуру и оснащены всеми 
предохранительными приспособлениями, 
предусмотренными стандартами ЕС и директивой 
RoHS. 
Все эти машины имеют мотор-редуктор, кулачок, 
таймер остановки и диски.
Диски:
- поскольку сделаны из алюминия, быстро 
нагреваются, что, одновременно со снижением 
заданной температуры с 160/170°C до 
130°C благодаря специальной обработке их 
поверхности, позволяет добиться значительного 
энергосбережения;
- благодаря этой же обработке позволяют кругам 
пиццы легко скользить;
- благодаря сниженной температуре сохраняют 
высокое качество теста;
- благодаря своему особому строению позволяют 
получить круги из теста с традиционными краями. 
расстояние между дисками находится в 
диапазоне от 105 мм для маленьких (PF30-36) 

до 115 мм для больших (PF40-50) моделей. 
продолжительность прессования (от 0,1 
до 1,5 с) и температура (130°C) варьируют 
в зависимости от температуры теста 
(рекомендуется в диапазоне от 6°C до 20°C). 
Толщина теста легко регулируется, благодаря 
повороту ручки, расположенной под нижним 
диском. Если защитная решетка была разобрана, 
необходимо будет поставить ее на место 
правильным образом для того, чтобы машина 
работала исправно, в противном случае она может 
не запуститься. По отдельному заказу машины 
могут быть произведены с электропитанием 230 
В/50 Гц и с помощью инвертора могут всегда 
работать с трехфазным двигателем.
Решетка может разбираться для того, чтобы 
упростить и ускорить очистку дисков после того, 
как они остыли.
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