Formatrici

®

PizzaGroup

SHAPING MACHINES
PIZZAPRESSEN
) FORMEUSES
FORMADORAS
TECTO®OPMOBOYHBIE MAIITUHEI




FORMATRICI

ITA Prodotta in 6 modelli, la formatrice Pizza Group & la
macchina ideale per la formatura di dischi di pasta per pizza
da 33 a 45 am di diametro. Sono apparecchi di facile utilizzo
anche per operatori non specializzati, con struttura in acciaio,
provviste di tutti i dispositivi di sicurezza previsti dalle norme
CE e RoHS. Queste macchine sono tutte con motoriduttore,
camma, timer di arresto e piatti. | piatti: - essendo in alluminio
teflonato hanno tempi di riscaldamento veloci che, unitamen-
te alla riduzione della temperatura impostata da 150/170°Ca
130°C grazie ad uno speciale trattamento della loro superficie,
permettono un importante risparmio di energia; - con questo
stesso trattamento fanno scivolare agevolmente il disco pizza;
- per la temperatura ridotta mantengono un'elevata qualita
della pasta; - per la loro particolare conformazione consen-
tono di ottenere i dischi di pasta con il tradizionale bordo. La
distanza tra i dischi va da 105 mm per le piccole (PF30-36) a
115 mm per le grandi (PF40-50). Il tempo di pressaggio (da
0,7a1,5sec) e latemperatura (150°C-170°C) variano a secon-
da della temperatura dell'impasto (consigliata tra 6°C e 20°C).

Lo spessore della pasta é regolabile con facilita grazie alla ro-
tazione della maniglia posta sotto il piatto inferiore. Qualora
si smonti la griglia di protezione, assicurarsi di rimontarla in
modo corretto per il buon funzionamento della macchina, al-
trimenti questa potrebbe non ripartire. Su richiesta le macchi-
ne possono essere prodotte con alimentazione 230V/50 Hz ed
amezzo inverter lavorare sempre con motore trifase. La griglia
& smontabile per semplificare e rendere pil veloce la pulizia
dei piatti una volta freddi.

UK _Produced in 6 models, the Pizza Group shaping machine
is ideal for forming pizza bases from 33 to 45 cm in diameter.
These devices can be easily used by non-specialised operators,
and have a steel structure equipped with all the safety de-
vices foreseen by CE and RoHS standards. All the machines
are equipped with a ratiomotor, cam, stop timer and plates.
The plates: - as they are made out of adhesive proof aluminum
they have fast heating times that, together with a reduction
in the set temperature from 150/170°C to 130°C due to a
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special surface treatment, permit significant energy savings;
- this treatment makes it easy to slide the pizza disk; - the
high quality of the dough is maintained due to the lower tem-
perature; - due to their particular structure, disks of dough
can be obtained with a traditional edge. The distance between
the plates ranges between 105 mm for the small ones (PF30-
36) and 115 mm for the large ones (PF40-50). The pressing
time (from 0.1 to 1.5 sec) and the temperature (150°C-170°C)
vary depending on the dough temperature (recommended
between 6°C and 20°C). The dough thickness can be easily
adjusted by rotating the handle located under the lower plate.
If the protective grid is removed, make sure to reassemble it
correctly for proper machine operation, otherwise it may not
restart. Upon request, the machines can be produced with a
230V/50 Hz power supply and with an inverter operate always
with a three-phase motor. The grid can be removed to make it
easier and quicker to clean the plates after they have cooled
down.
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DE Die Pizzapressen von Pizza Group, die in 6 Modellen
hergestellt wird, ist die ideale Maschine fiir das Formen von
Teighdden fiir Pizza mit 33 bis 45 cm Durchmesser. Die Ma-
schinen sind auch fiir Nichtfachleute einfach zu bedienen,
besitzen eine Stahlstruktur mit allen Sicherheitsvorrichtun-
gen, die nach CE-Norm und RoHS vorgesehen sind. Diese Ma-
schinen besitzen alle ein Getriebe, Nocken, eine Zeituhr zum
Abschalten und Teller. Die Teller: - sind aus antihaftbeschich-
tetem Aluminium und konnen daher schnell erhitzt werden,
wodurch sie, zusammen mit der aufgrund der besonderen
Oberflachenbehandlung geringeren eingestellten Tempera-
tur von 130°C statt 150/170°C eine groBe Energieeinsparung
ermdglichen. - durch diese Oberflachenbehandlung gleiten
auch die Pizzabdden leicht. - aufgrund der geringeren Tem-
peratur bleibt die hohe Teigqualitdt bestehen. - durch die be-
sondere Form erhdlt man auch Teighdden mit traditionellem
Rand. Der Abstand zwischen den Bdden reicht von 105 mm
fiir die kleinen (PF30-36) bis zu 115 mm fiir die groBen (PF40-
50). Die Druckzeit (von 0,1 bis 1,5 Sek.) und die Temperatur
(150°C-170°C) variieren je nach Teigtemperatur (empfohlen
zwischen 6°C und 20°C). Die Teigdicke kann durch Drehen des
Hebels unter dem unteren Teller einfach eingestellt werden.
Wird das Schutzgitter entfernt, ist sicherzustellen, dass es
wieder ordnungsgemal angebracht wird, damit die Maschine
wieder richtig arbeitet, ansonsten konnte sie méglicherweise
nicht wieder anlaufen. Auf Wunsch kdnnen die Maschinen
auch mit Speisung 230V/50 Hz hergestellt werden und arbei-
ten dank eines Wechselrichters immer noch mit Dreiphasen-
motor. Das Gitter kann entfernt werden, um die Reinigung der
abgekiihlten Teller zu vereinfachen und zu verkiirzen.

FR_Produite en 6 modéles, la formeuse Pizza Group est la
machine idéale pour le faconnage de disques de pate a pizza
de 33 a 45 cm de diametre. Ce sont des appareils faciles a
utiliser méme pour les opérateurs non spécialisés avec une
structure en acier et équipés de tous les dispositifs de sécu-
rité prévus par les normes CE et RoHS. Ces machines sont
toutes avec moto-réducteur, came, minuteur d’arrét et plats.
Les plats: - étant en aluminium antiadhesif, ils se réchauffent
rapidement et en réduisant la température configurée de
150/170°C a 130°C grace a un traitement spéciale de leur
surface, ils permettent une importante économie d'énergie ;
- avec ce traitement le disque de pate glisse facilement; - pour
la température réduite, ils maintiennent une qualité de pate
élevée ; - pour leur particuliére conformation, ils permettent
d'obtenir les disques de pate avec le bord traditionnel. La
distance entre les disques va de 105 mm pour les petites
(PF30-36) a 115 mm pour les grandes (PF40-50). Le temps de
pressage (de 0,1 a 1,5 sec) et la température (150°C-170°C)
varient selon la température de la pate (conseillée entre 6°C et
20°C). L'épaisseur de la pate est facilement réglable grace a la
rotation de la poignée située sous le plat inférieur. Sila grille
de protection est démontée, veiller a la remonter de facon cor-
recte pour le bon fonctionnement de la machine, sinon celle-
ci pourrait ne pas repartir. Sur demande, les machines peuvent
étre produites avec alimentation de 230V/50 Hz et moyennant
inverter travailler toujours avec le moteur triphasé. La grille
est démontable afin de simplifier et rendre plus rapide le net-
toyage des plats une fois froids.
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ES_Producida en 6 modelos, la formadora Pizza Group es la
maéquina ideal para formar discos de masa para pizza de 33
a 45 cm de didmetro. Son equipos faciles de utilizar, incluso
para operadores no especializados, con estructura de acero y
dotados de todos los dispositivos de seguridad previstos por
las normas CE y RoHS. Todos los modelos incluyen motorre-
ductor, leva, temporizador de parada y platos. Los platos:
- al ser de aluminio antiadherente, se calientan rdpidamen-
te; esto, junto a la reduccion de la temperatura definida de
150/170°C a 130°C, gracias a un tratamiento especial de su
superficie, permite un considerable ahorro de energia; - con
este mismo tratamiento hacen que el disco de la pizza se
deslice con fluidez; - gracias a la temperatura reducida, man-
tienen una alta calidad de la masa; - gracias a su particular
conformacion, permiten obtener discos de masa con el borde
tradicional. La distancia entre los discos va de 105 mm para
las pequefias (PF30-36) a 115 mm para las grandes (PF40-50).
El tiempo de prensado (de 0,1 a 1,5 seq.) y la temperatura
(150°C-170°C) varian segun la temperatura de la masa (reco-
mendada entre 6°Cy 20°C). El espesor de la masa puede requ-
larse con facilidad girando la manija situada debajo del plato
inferior. Cuando desmonte Ia rejilla de proteccion, asegirese
de volver a montarla correctamente para que la méquina fun-
cione bien, ya que de no hacerlo podria no ponerse en marcha.
Bajo pedido, las maquinas estan disponibles con alimentacion
a 230V/50 Hz y mediante un inverter pueden funcionar siem-
pre con motor trifasico. La rejilla es desmontable para facilitar
y agilizar la limpieza de los platos, una vez frios.

RU _llpepctaBnenHasn B 6 mogenax 1ectodopmoBoyHas mMa-
wuHa Pizza Group - 310 MAeanbHblii arperat ana ¢opmoBKu
KpyroB u3 TecTa AnA nuuubl AuameTpom ot 33 o 45 cm. Itn
annapatbl NpocTbl B IKCMAyaTaLnm, Aaxe eciu UCNonb3yloT-
(A Hecneunannu3upoBaHHbIMKM ONepaTopami, UMeKT CTaNb-
HYI0 CTPYKTYPY M OCHalLeHbl BCEMU MPefoXpaHnTeNnbHbIMU
npucnocobneHnamm, npesycmMoTpeHHbIMU cTaHpapTamu EC
1 aupekTusoit RoHS. Bce 3TM MawmHbl UMelOT MoTop-pe-
AYKTOP, KYNayoK, TaitMep 0CTaHOBKM W AUCKM. [lnckn: - no-
CKONbKY CAieNaHbl M3 anloMIHUA, BbICTPO HArpeBaoTCa, uTo,
0JHOBPEMEHHO (O CHIDKEHUEM 3aJlaHHOi Temnepatypbl ¢
150/170°C po 130°C 6naropapa cneumanbHoil 06paboTke ux
NOBEPXHOCTU, M03BONAET AOOUTLCA 3HAUNTENBHOMO 3Hep-
rocbepexeHus; - bnaropaps 3Toil xe obpabotke nosgonawT
Kpyram nuUUbl Nerko CKONb3uTb; - 6Marofapa CHUKeHHoI
TeMnepaType COXPaHAIT BbICOKOE KayecTBo TecTa; - 6naro-
2apA (Boemy 0c060My CTPOEHUI NO3BONAKT NONYYUTb Kpy-
TU M3 TecTa C TPAAMLMOHHBIMY Kpasmn. PaccTosHne mexpy
IMCKaMV HaxoauTCA B AnanasoHe ot 105 MM Ana ManeHbKux
(PF30-36) no 115 Mmm ana 6onblunx (PF40-50) mogeneii. Mpo-
NOMKMTENbHOCTb NpeccoBanua (01 0,1 a0 1,5 ¢) u Temnepaty-
pa (130°C) BapbUpyHT B 3aBUCUMOCTM OT TEMNEPATYpbI TecTa
(pekomeHpyeTca B Auanasoxe ot 6°C o 20°C). TonwmHa
TecTa Nnerko perynupyetca, 6naronapa noBopoty pyuku, pac-
NONOXEHHOI NOA HIKHUM AnckoM. Ecnn 3awuTHan pewweTka
6bina pasobpaHa, Heobxoanmo byaeT NoCTaBUTH ee Ha MecTo
npaBuAbHbLIM 06pa3om Ana Toro, Ytobbl MalwmMHa pabotana
NCNPaBHO, B MPOTUBHOM Clly4ae OHa MOXET He 3anyCTUTbCA.
Mo oTAenbHOMY 3aKa3y MalluHbl MOryT ObiTb NpoM3BeeHb
¢ anekTponutaxuem 230 B/50 My u ¢ nomowblo nHBepTOpa
MoryT Bceraa pabotathb ¢ TpexpasHbiM ABuratenem. Pewetka
MOXeT pa3bupatbca Ana Toro, Yto6bl yNPOCTUTL U YCKOPUTD
0YMCTKY ANCKOB NOCAE TOTO, KaK OHW OCTbINN.
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Peso pasta
Dough weight
Teig Gewicht
Poids pate

Peso de la masa
Bectecra

modello
model
Modell
modéle
modelo
Mogenb

kg

130 =250

200+350

250+ 500

Diametro piatti superiori
Upper plate diametre

Obere Platte Durchmesser
Diamétre plateau superior
Didmetro plato superior

[IMamerp BepxHiX AckoB

a

33

40

45

Diametro piatti inferiori

Lower plate diametre
Untere Platte Durchmesser
Diametre plateau inferieur
Didmetro plato inferior
[lvamerp HIPKHIX AHCKOB

a

33

40

45

Temperatura piatti

Plates temperature
Platten Temperatur
Température plateaux
Temperatura platos
Temneparypa AuckoB

°C

130170

Alimentazione

Power supply
Spannung
Alimentation
Alimentacién
Mimatue

Volt

4003 Ph 50 Hz

Distanza piatti
Plates distance

Platten Abstand
Distance plateaux
Distancia platillos
PaccrosHue Mexzy auckamu

[}

105

115

115

Potenza assorbita

Absorbed power
Leistungaufnahme
Puissance absorbée
Potencia absorbida
MoTpeBnaeman MoLLHoCT

kw

475

510

8,10

Dimensioni macchina

Machine sizes

Maschine Abmessungen
Dimensions machine
Dimensiones maquina
PasMepbl MaLLHb!

Ixpxh ~ m

47x59x83

63x67x89

63x67x89

Dimensioni imballo

Packing sizes

Verpackung Abmessungen
Dim. emballage

Dim. embalaje

Pa3mepb ynakoBKit

Ixpxh  m

80x72x99

72x93x102

72x93x102

Volume
Volume - Volumen
Volume - Volumen
06vem

0,57

0,68

0,68

Peso netto

Net weight - Netto Gewicht
Poids net - Peso neto
Bec ket

kg

96

122

127

Peso lordo

Gross weight - Brutto Gewicht
Poids brut - Peso bruto

Bec 6pytTo

kg

114

150







