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Laminador de Massa Profissional para Pizza e Pao, 420mm

Informacoes do Produto

SKU: UD2088.376 Modelo: UD2088.376
Marca: uDI EAN: N/D
Peso: 45 kg Dimensdes: 590 x 510 x 700 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD2088.376
Marca uDlI
Instalacéo De Chéo
Largura (mm) até 600 mm

Descricao Resumida



Estendedor elétrico de massas para pizza e pao, com rolos de 420mm e espessura

ajustavel. Estrutura em aco inoxidavel para uso profissional.

Descricao Completa

Estendedor de Massas Elétrico — Principais Vantagens

Concebido para o uso intensivo em pizzarias, restaurantes e padarias, este laminador de massa
elétrico garante uma preparacao eficiente e uniforme de bases para pizza, pao e focaccia. A sua
construcao robusta em aco inoxidavel assegura durabilidade e facil higienizacdo, elementos cruciais
em ambientes de producao alimentar de alta exigéncia. Este equipamento foi desenvolvido a pensar
na otimizacao do fluxo de trabalho em cozinhas profissionais, permitindo que a sua equipa se foque
na criatividade enquanto o processo de laminacédo é simplificado.

Com rolos de resina préprios para contacto alimentar e um sistema de ajuste de espessura de
precisdo, este aparelho permite criar massas com a consisténcia desejada. A versatilidade na
manipulacdo de diferentes formatos de massa torna-o uma ferramenta indispensavel. A seguranca
operacional é uma prioridade, com componentes que cumprem as normas CE e um funcionamento
intuitivo, minimizando o risco de erros e acidentes, para que os seus colaboradores possam trabalhar
com confianga e eficiéncia. Apostar na qualidade dos seus equipamentos reflete-se na exceléncia do
seu produto final.

Aplicacdes Profissionais

Este formador de massas € ideal para pizzarias com volume médio a alto de producdo, onde a
rapidez e a uniformidade séo essenciais para manter a qualidade e o ritmo de servigo. As padarias
gue necessitam de estender massas para diversos tipos de pdo e focaccia encontrardo neste
equipamento um aliado valioso, agilizando os processos diarios de preparacdo. Cozinhas de
restauracdo industrial que preparam massas frescas diariamente também beneficiardo da sua
eficiéncia, garantindo a padronizacdo e qualidade dos produtos. E perfeito para estabelecimentos
que procuram otimizar o tempo de preparacdo e garantir a uniformidade das suas bases de massa,
permitindo uma confecéo perfeita em forno de pizza ou em outros equipamentos.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 590x510x700 mm



Caracteristica Detalhe

Comprimento do Rolo 420 mm

Abertura dos Cilindros Min 0,3 Max 5,5 mm
Peso Liquido 45 kg

Peso Bruto 54 kg

Poténcia 0,37 kW

Tenséo 230V

Perguntas Frequentes

Este estendedor € adequado para outros tipos de massa além de pizza?

Sim, a versatilidade deste equipamento permite 0 seu uso para estender massas de pao, focaccia e
outras massas similares, o que o torna multifuncional em qualquer cozinha profissional, ampliando as
suas capacidades de producao.

Qual a espessura minima e maxima que os rolos conseguem atingir?

Os rolos tém uma abertura ajustavel que varia entre 0,3 mm (minima) e 55 mm (maxima),
oferecendo um controlo preciso sobre a espessura da massa desejada para diferentes aplicagbes
culinérias.

Este equipamento cumpre as normas de segurancga europeias?

Sim, o estendedor de massas é fabricado em conformidade com as diretivas de seguranca da
Comunidade Europeia (CE), garantindo um funcionamento seguro e fiavel em qualquer ambiente
profissional de restauragéo.

Quais as dimensdes exatas deste estendedor de massas e qual 0 espaco minimo necessario
para a sua instalacdo?

Este estendedor de massas possui dimensBes de 590x510x700 mm (largura x profundidade x
altura). Para garantir uma operacgéo segura e eficaz, recomendamos um espaco livre de pelo menos
10 cm em todas as laterais e na parte traseira, para ventilacdo e acesso facil durante a utilizacéo e
manutencao.

Como se deve realizar a limpeza e manutencgéo regulares do estendedor de massas?

A limpeza deve ser feita diariamente, ap6s cada uso, utilizando um pano himido e detergente neutro
nas superficies de aco inoxidavel. Os rolos de resina devem ser limpos com um pano seco ou
ligeiramente humido, evitando a imersdo em agua e € crucial desligar o equipamento da corrente
elétrica antes de qualquer procedimento de limpeza ou manutencao.



