FORMADORAS DE BASE DE PIZZA

- Estira la masa fria para la preparacién de bases de pizza y otras masas planas, manteniendo las cualidades de la
masa artesanal.

- Fabricada en ltalia.

- Construida en acero inoxidable.

- Cada etapa de laminacion consta de 2 rodillos.

- Tiene 2 etapas de laminacion, cada una de ellas constituida por 2 rodillos.

- La primera etapa con rodillos inclinados y la segunda con rodillos son horizontales, ideal para obtener pizzas
redondas.

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

- Patas antideslizantes.

- Espesor de la masa regulable de 0 a 5 mm.

- Provista de pedal en dotacion estandar.

S42 Pedal de serie

CARACTERISTICAS S42MR
_Rodillos superiores / inferiores Inclinados / horizontales
_Cantidad de masa (gr) 210-600 ..
_Diametro maximo de la pizza (mm) 40
_Potencia (W) B70 e,
_Dimensiones (cm) 96 %X39X 75 .

Peso neto (Kg) 34

FORMADORA DE BASE DE PIZZA S42
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