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LINEA PIZZA

SERIE LAMIDOB - DOBLE RODILLO

VELOCIDAD, FIABILIDAD Y VERSATILIDAD

Permiten reducir el tiempo de preparacion de las pizzas sin necesidad de personal
especializado. Los discos de masa creados tienen siempre un tamafio uniforme, lo
que garantiza una presentacién homogénea de cada pizza.

La maquina trabaja en frio y no altera las caracteristicas de la masa.

Son faciles de utilizar y ofrecen una excelente calidad de construccion.

- Los modelos LAMIDOB 310 y 420 tienen el rodillo superior inclinado.

- El modelo LAMIDOB 500 es ideal para pizzas en bandeja (forma rectangular).
- Espesores regulables de mm 0 a 5.

- Ideal para pizza redonda gracias a la presencia del balancin central.

- Sistema de transmision con engranajes. 660 715
- Espesores seleccionables en los dos rodillos. 475 665
375 435

- Proteccidn de los rodillos en plexiglas transparente para la maxima seguridad sin

alterar la visibilidad.
LAMIDOB 310 D30 LAMIDOB 500 D45 + PEDAL

El modelo LAMIDOB 500
D45 permite formar la masa
hasta un diametro de 45 cm.

El corte de la masa es manual.
Con pedal para facilitar la

manipulacién del producto. 660 790 715 660 790
475 585 665 475 585
375 435 435 375 435

PATENTADO
L. Dimensiones Ext. (LxPxH) 475 x 375 x 660 mm 585 x 435 x 790 mm 665 x435x 715 mm 475 x 375 x 660 mm 585 x 435 x 790 mm
Sensor electrénico que
detecta la masa con solo Peso pasta 80-210gr 210 - 700 gr 220 - 900 gr 80-210gr 210 - 700 gr
acercarla a_ la boca de Diametro pizza @14-30cm ?26-40cm @26 -45cm @14-30cm @ 26-40cm
entrada, activando los ro-
Potencia motor monof. 0,25 Kw -0,33 HP 0,25 Kw -0,33 HP 0,25 Kw -0,33 HP 0,25 Kw -0,33 HP 0,25 Kw -0,33 HP

dillos automaticamente.
Tiempo ajustable entre Alimentacién 230V - 50 Hz 230V - 50 Hz 230V - 50 Hz 230V - 50 Hz 230V - 50 Hz
10 y 35 segundos, con la
tecla “TIME SET” cortan-
do la masa al finalizar.
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