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Formadora de Massa Elétrica DF-40, para Pizza Redonda, 260-400 mm

Informacoes do Produto

SKU: SM5500054 Modelo: 5500054

Marca: Sammic EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic
Modelo 5500054
Aplicacéo Pizzaria
Energia Elétrico
Instalac&o De Chéo

Largura (mm) até 600 mm



Descricao Resumida

Formadora de massa elétrica robusta para uso profissional, diametro ajustavel entre

260-400 mm, espessura de 0-5 mm e 240W de poténcia. Ideal para pizzarias.

Descricao Completa

Formadora de Massa DF-40 — Principais Vantagens

Desenvolvida para otimizar a preparagédo de bases, esta laminadora de massa (também conhecida
como estendedora de massa) alia eficiéncia a uma durabilidade excecional, sendo uma aquisicdo
valiosa para qualquer cozinha profissional. O sistema de arranque automatico temporizado, com
opcao de funcionamento continuo, assegura uma produtividade constante e adaptavel as suas
necessidades, minimizando o desgaste dos componentes e otimizando o consumo de energia.

A construcdo robusta em aco inoxidavel garante ndo s6 a longevidade do equipamento, mas também
a sua facil higienizacédo, fundamental em ambientes de restauracéo. A versatilidade é um dos pontos
fortes, permitindo a criacdo de bases perfeitamente redondas para pizzas, gracas ao rolo superior

inclinado e ao balancim central.

A transmissao por engrenagens e a espessura ajustavel de 0 a 5 mm em ambos os rolos
proporcionam um controlo preciso sobre o resultado final. A seguranca é primordial, com proteccfes
em plexiglas transparente nos rolos, oferecendo maxima visibilidade sem comprometer a integridade

do operador.

Aplicacdes

Esta formadora de massa € ideal para negdcios de hotelaria e restauracdo, como pizzarias,
restaurantes italianos, pastelarias, e padarias que necessitam de preparar bases de massa de forma
rapida e uniforme. E perfeita para estabelecimentos com volume médio a alto de producéo, onde a
consisténcia e a rapidez séo cruciais. A sua capacidade de ajustar a espessura da massa torna-a
versatil para diferentes tipos de produtos, desde pizzas finas a bases mais densas para focaccias ou

pao.
Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe

Diametro da Pizza 260 mm a 400 mm



Caracteristica Detalhe

Poténcia Total 240 W

Alimentacédo Elétrica 230V /50-60 Hz / 1~
Plugue EU

Largura 590 mm
Profundidade 440 mm

Altura 790 mm

Peso Liquido 37 kg

Material Aco Inoxidavel

Espessura da Massa Ajustavel 0Oa5mm



