EQUIPOS PARA PANADERIA

FORMADORA DE PIZZAS MANUAL (PIZZA-PRESS)

ME-P18E-UM

E CARACTERISTICAS FiSICAS:

e GABINETE EN LAMINA DE ACERO ESMALTADO COLOR \
BLANCO, CABEZAL DE ACERO INOXIDABLE Y ALUMINIO

e CONTROLES DIGITALES DE TEMPERATURA EN PLATO T
SUPERIOR, TIEMPO Y CONTADOR =——=

e AJUSTE PARA GROSOR DE PIZZAS DIAMETRO DE PIZZAS
HASTA DE 45.7 CM. DE DIAMETRO (18"). CAPACIDAD DE

HASTA 300 PIZZAS EN 8 HORAS (DEPENDIENDO EL
DIAMETRO DE LAS PIZZAS). a

e MODO DE ACCION MANUAL TEMPERATURA DEL PLATO
SUPERIOR DE0 A 93°C

-‘ CARACTERISTICAS TECNICAS:

e POTENCIADE 1,200 W

47 CM

e VOLTAJEAT20V/60HZ 10A,1,200W

e PESO NETO 49 KG

RECOMENDACIONES DE USO

® | AFORMADORA DE PIZZAS MANUAL MIGSA PIZZA-PRESS ES LA ALIADA \
PERFECTA PARA TU PIZZERIA, RESTAURANTE O NEGOCIO DE COMIDA RAPIDA,
YA QUE TE PERMITE PREPARAR HASTA 300 PIZZAS EN TAN SOLO 8 HORAS,
AHORRANDO TIEMPO Y ESFUERZO SIN SACRIFICAR CALIDAD

® SU DISENO COMBINA UN CABEZAL DE ACERO INOXIDABLE Y ALUMINIO CON
UN GABINETE DE ACERO ESMALTADO EN BLANCO, GARANTIZANDO DURABILIDAD
Y FACIL LIMPIEZA

® GRACIAS A SUS CONTROLES DIGITALES DE TEMPERATURA, TIEMPO Y GROSOR,
PODRAS PERSONALIZAR CADA PIZZA CON PRECISION, ALCANZANDO DIAMETROS

DE HASTA 45.7 CM (18"), IDEALES PARA TODOS LOS GUSTOS E e, kL '
I C .‘. ‘ -
® CON SU SISTEMA MANUAL DE ACCION Y SU PLATO SUPERIOR CON TEMPERATURA "I ||‘ n :l:||!-'i'
AJUSTABLE DE 0 A 93°C, OBTENDRAS MASAS UNIFORMES Y LISTAS EN SEGUNDOS, .l
OPTIMIZANDO LA PRODUCCION Y MANTENIENDO LA CALIDAD ARTESANAL w ".n'.,qq,. Ly FJ
(8] s e
“CONVIERTE TU NEGOCIO EN UNA FABRICA DE PIZZAS DE CALIDAD CON MIGSA” PAGINA WEB

o® o 0 @ Av. Henry Ford 257-!—I,_ Bondojito, Gustavo A. Madero,

07850 Ciudad de México,

Www.migsa.mx




