
 

   

Prasa do pizzy 45, 400V/6100W, 655x750x855mm
Prismafood 1P010015

Producent: Prismafood

Nr referencyjny: 1P010015

Cechy produktu

Element grzewczy : Grzałka

Długość (mm): 655

Szerokość (mm): 750

Wysokość (mm): 855

Temperatura max. (°C): 170

Napięcie (V): 400

Wewnętrzna średnica (mm): 450

Moc wejściowa (W): 6100

Główne materiały: Metale

Oficjalna dystrybucja: Hendi

PRASA DO PIZZY · 45 CM · PRISMAFOOD

Prasa do pizzy 45 Prismafood – 400 V, 6100 W,
średnica do 45 cm

Prasa do pizzy 45 to profesjonalne urządzenie do formowania surowych podkładów
do pizzy o maksymalnej średnicy 45 cm. Pozwala przygotowywać dużą liczbę spodów
bez ręcznego wałkowania ciasta.
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Model ma niezależne ustawienia temperatury górnej i dolnej tarczy, regulację grubości
podkładu, regulację czasu prasowania oraz ruchomą osłonę zwiększającą bezpieczeństwo
pracy.

Kluczowe parametry

ø45 cm

maks. średnica podkładu

6100 W

moc wejściowa
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400 V

napięcie

360/h

wydajność ok.

Cechy i funkcje

FORMOWANIE CIASTA
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Do surowych podkładów do pizzy o maksymalnej średnicy ø45 cm

Maksymalna gramatura ciasta przed rozwałkowaniem: 600–650 g

Łatwa regulacja grubości podkładu przy pomocy dźwigni

Regulacja czasu prasowania ciasta

TEMPERATURA I KONTROLA

Niezależna regulacja temperatury górnej i dolnej tarczy

Oddzielne wyświetlacze cyfrowe

Lampki kontrolne monitorujące pracę urządzenia

Maksymalna temperatura podgrzania talerzy: 170°C
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KONSTRUKCJA

Obudowa i płyty wykonane ze stali nierdzewnej

Płyty chromowane

Rozstaw płyt: maks. 110–115 mm

Materiały: stal nierdzewna, stal chromowana

BEZPIECZEŃSTWO I OBSŁUGA

Ruchoma osłona zapewniająca bezpieczną obróbkę ciasta

Oświetlenie po dwóch stronach tarcz

Łatwiejsza obserwacja procesu prasowania podkładów

Element grzewczy: grzałka
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Dla kogo?

Prasa do pizzy 45 sprawdzi się w pizzeriach i lokalach gastronomicznych, które
przygotowują większe podkłady do pizzy i potrzebują powtarzalnego formowania ciasta
przy dużej wydajności pracy.

Dane techniczne

ParametrWartość

Nr artykułu1P010015

Strefa użytkowaniaKuchnia

Napięcie400 V

Moc wejściowa6100 W
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ParametrWartość
Maksymalna temperatura170°C

Jednostka temperaturyCelsjusz

Element grzewczyGrzałka

Średnica wewnętrzna450 mm

Maks. średnica podkładuø45 cm

Gramatura ciasta przed rozwałkowaniem600–650 g

Wydajnośćok. 360 podkładów do pizzy/h

ProgramowalnyNie

Wymagana instalacja przez elektrykaNie
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ParametrWartość
Główne materiałyMetale

MateriałyStal nierdzewna, stal chromowana

Wymiary655 × 750 × 855 mm

Waga netto163 kg

Ilość w opakowaniu1
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