LINEA S30N/A, S40N/A, S40N/TA - PIADINA

STENDIPIZZA / PIZZA DOUGH ROLLERS / FORMEUSES / TEIGAUSROLLMASCHINEN
LAMINADORAS POR PIZZA / MAWWWHA ANA PACKATbIBAHUA U BbITATUBAHWA NMULILbI

Le stendipizza della serie PIADINA
sono state progettate per stendere anche
gli impasti piu duri, con un notevole
risparmio di tempo e senza bisogno di
personale specializzato. Tutti i componenti
a contatto con la pasta sono in materiale
certificato per alimenti. Disponibili con
coppia di rulli inclinati o paralleli e doppia
regolazione di spessore (a piacere da O
a 5mm). Standard di sicurezza elevati
grazie al microinterruttore sullo sportello
di inserimento.

Les formeuses a pizza de la série
Piadina ont été congues pour étaler
les pates les plus dures, en réalisant
un gain de temps et sans avoir besoin
de personnel spécialisé. Tous les
composants en contact avec la pate
sont réalisés a I'aide d’un matériau apte
aux aliments. Disponibles avec une paire
de rouleaux inclinés ou paralléles et un
double réglage de I'épaisseur (de 0 a
5 mm). Normes de sécurité élevées grace
au micro-interrupteur situé sur la porte
d’insertion.

Las maquinas extendedoras de
la serie PIADINA se han disefado para
extender también las masas mas duras,
con un ahorro notable de tiempo y sin
demandar personal especializado. Todos
los componentes en contacto con la masa
son de material certificado para alimentos.
Disponibles con par de rodillos inclinados
o paralelos y regulacion doble de grosor (a
medida de 0 a 5 mm). Estandares elevados
de seguridad mediante el microinterruptor
en la puerta de insercion.
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AN The pizza dough rollers of the
PIADINA series have been designed to
roll out even the hardest doughs, with
considerable time saving and without
the need for specialized staff. All the
components that are in contact with the
dough are made of certified material for
food. Available with a pair of inclined
or parallel rollers and double thickness
adjustment (from 0 to 5mm). High safety
standards due to the micro-switch on the
oven door.

PId Die Pizzateigausroller der PIADINA-
Serie wurden entwickelt, damit selbst die
zahesten Teige unter groBer Zeitersparnis
und ohne fachliche Expertise ausgerollt
werden koénnen. Alle mit dem Teig in
Berthrung kommenden Komponenten
sind aus lebensmittelzertifiziertem Material
hergestellt. Erhaltlich mit geneigten
oder parallelen Rollen sowie zweifacher
Dickeneinstellung (von O bis 5 mm).
Hoher Sicherheitsstandard durch einen
Mikroschalter dort, wo der Teig eingeflhrt
wird.

TecTopackaToyHble MalWWHLl  ANA
nuuubl cepum «PIADINA» paspaboTaHbl,
4yTOb6bl packaTbiBaTb B TOM 4uCNe TecTo
TBEPAOW KOHCUCTEHUMU. OHU 3HAYUTENBHO
SKOHOMAT BpemA, a pabota C HUMK He
TpebyeT  cneuuanbHoOl  NOATOTOBKM.
Bce cocTasnAlolWwMe 4acTU  MallUHBbI,
HaxoAAlwMecs B  HenocpescTBEHHOM
KOHTaKTE C TecTOM, W3roTOBAEHbl W3
cepTUPULMpPOBaAHHbIX maTepuanos.
BO3MOKHbI KOMNAeKTauum C KOCbiMU U
napannenbHbIMM  BanMKamu U [BONHON
perynauueit TonwmHsl (ot 0 o 5 mm).
MMUKpOBbIKNtOUATENb, YCTAHOB/IEHHbIN Ha
ABepLe MalWHbI, FapaHTUPYeT BbICOKMUIA
cTaHaapT 6e3onacHocTy.

S30N/A S40N/A
(2] [a]

MOD.
S30N/A 490x510x h.640 mm. 140/300 mm. 80:210 gr. 230/1/50 V/Hz 0,37 Kw 36 ca. Kg.

S40N/A 590x510x h.760 mm. 260/400 mm. 210:700 gr. 230/1/50 V/Hz 0,37 Kw 44 ca. Kg.
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