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La amasadora espiral es la máquina ideal para 
pizzerías, pastelerías y panaderías. La particular 
forma de la espiral permite obtener masas 
perfectamente mezcladas en pocos minutos. 
La cubeta, la espiral, la columna 
central y la rejilla de protección son 
de  acero inoxidable. El sistema de 
transmisión es especialmente 
silencioso, al estar realizado con un 
motorreductor con baño de aceite

•	 Cuenco, rejilla protectora y gancho 
	 espiral de acero inoxidable

•	 Transmisión por cadena muy silenciosa

•	 Cubetas de 24 a 45(Ø)cm

Amasadoras espirales

Mostradores de preparación resistentes y duraderos con superficie de trabajo de mármol que proporciona una base fría 
para trabajar mejor la masa de la pizza. Compartimentos refrigerados para mantener la frescura de los ingredientes. Los 
cajones del CT423 y CT425 no son refrigerados

•	 Desescarche automático

•	 Ventilación forzada

•	 Controlador digital

Código Descripción Precio
CT424 2 puertas | Sin cajones 1700,00€
CT423 2 puertas | Cajones para masa | Compresor lateral 2150,00€
CT425 2 puertas| Cajones para masa | Compresor inferior 1800,00€

Características
CT424 Modelo: CT424. 230V. 1,8A. Rango temperatura 2°C a 8°C. Max Temperatura ambiente 32°C. Refrigerante R600a. Consumo energético annual (kWh/año) 
846,8kWh/año. Capacidad 428Ltr. Capacidad neta 290Ltr. Clasificación climática 5. Eficiencia energética B. Tamaño: 1000(Al) x 1510(An) x 800(P)mm. Peso: 257kg.
CT423 Modelo: CT423. 230V. 1,8A. Rango temperatura 2°C a 8°C. Max Temperatura ambiente 32°C. Refrigerante R600a. Consumo energético annual (kWh/año) 
879,65kWh/año. Capacidad 428Ltr. Capacidad neta 290Ltr. Clasificación climática 5. Eficiencia energética B. Tamaño: 1000(Al) x 2025(An) x 800(P)mm. Peso: 362kg.
CT425 Modelo: CT425. 230V. 1,2A. Rango temperatura 2°C a 8°C. Max Temperatura ambiente 32°C. Refrigerante R600a. Consumo energético annual (kWh/año) 
932,94kWh/año. Capacidad 257Ltr. Capacidad neta 201Ltr. Clasificación climática 4. Eficiencia energética C. Tamaño: 1060(Al) x 1420(An) x 700(P)mm. Peso: 268kg.

Mostradores preparación pizza
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Pizzas cocidas a la perfección gracias a los hornos Naples. 
Ventana extra-ancha en la puerta y superficie de cocción en 
ladrillo refractario. Hasta 6 pizzas de 350(Ø)mm por cámara

Hornos pizza Naples

Características
DS180 230V. 1,6kW. Rango temperatura 50°C - 320°C. 
Medidas (mm): 280(Al) x 568(An) x 500(F). Peso 23kg.
DS181 400V. 2,4kW. Rango temperatura 50°C - 320°C. 
Medidas (mm): 430(Al) x 568(An) x 500(F). Peso 33kg.

Hornos pizza Pisa
Hornos compactos para elaborar pizzas perfectas que harán las 
delicias de sus clientes. Termostatos ajustables individualmente 
y superficie de cocción de ladrillo refractario. Capacidad 1 pizza 
320(Ø)mm por cámara

Características
DS182 400V. 9kW. Rango temperatura 50°C - 500°C. 
Medidas (mm): 413(Al) x 1360(An) x 954(F). Peso 116kg.
DS183 400V. 18kW. Rango temperatura 50°C - 500°C. 
Medidas (mm): 865(Al) x 1360(An) x 954(F). Peso 205kg.

Código Descripción Precio
DS180 1 cámara | 1 pizza 320(Ø)mm 559,00€
DS181 2 cámaras | 2 pizzas 320(Ø)mm 699,00€
DS185 Soportes hornos pizza 275,00€

Código Descripción Precio
DS187 7 litros 999,00€
DS188 16 litros 1199,00€
DS189 22 litros 1299,00€
DS190 41 litros 1999,00€

Laminadoras de masa de 
pizza fabricados en acero 
inoxidable de alta calidad, 
para pizzas de 140 a 
406mm de diámetro

Código Descripción Precio
DS191 140 - 300(Ø)mm 1059,00€
DS192 260 - 406(Ø)mm 1199,00€

Características
DS191 650(Al) x 405(An) x 470(F)mm
DS192 825(Al) x 545(An) x 660(F)mm

Laminadoras de 
masa de pizza

Código Descripción Precio
DS182 1 cámara | 6 pizzas 350(Ø)mm 1599,00€
DS183 2 cámaras | 2 x 6 pizzas 350(Ø)mm 2699,00€
DS186 Soportes hornos pizza 350,00€

1059,00€
DESDE

Características
DS187 230V. 370W. Medidas (mm): 705(Al) x 395(An) x 625(F)
DS188 230V. 750W. Medidas (mm): 795(Al) x 415(An) x 735(F)
DS189 230V. 750W. Medidas (mm) 795(Al) x 415(An) x 735(F)
DS190 400V. 750W. Medidas (mm): 935(Al) x 540(An) x 825(F)

Visite nuestra página web para ver todos los nuevos productos.

•	 Base de cocción de ladrillo

•	 Termostatos individuales

•	 Hasta 6 pizzas de 350(Ø)mm por cámara

•	 Medidas de la cámara  
	 140(Al) x 1080(An) x 720(F)mm

•	 Base de cocción de ladrillo

•	 Termostatos individuales

•	 Medidas de la cámara  
	 90(Al) x 410(An) x 360(F)mm
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