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0 PIZZAFORM® E UN BREVETTO CUPPONE

E la speciale pressa, ora prodotta in cinque modelli, per la formatura di
dischi di pasta per pizza fino a 52 cm di diametro.

Le sue caratteristiche principali sono:

L'elevata produzione oraria, fino a 400 pizze ora, senza I'utilizzo di
manodopera specializzata. La perfetta uniformita di forma e spessore
del disco di pasta senza rinunciare al tradizionale bordo, ottenuto
grazie alla speciale conformazione dei piatti cromati. La possibilita di
variare facilmente lo spessore dei dischi di pasta. La creazione, grazie
all'azione della temperatura dei piatti controllata elettronicamente, di
un sottile strato solido di gel di amido sulla parte esterna dell'impasto,
che permette, trattenendo i gas, di ottenere una cottura perfetta della
pizza anche al suo interno. Questa attrezzatura, costruita interamente
in acciaio inossidabile, & dotata di tutti i dispositivi di sicurezza previsti
dalle normative internazionali.

& PIZZAFORM® IS A CUPPONE PATENTED DESIGN

Pizzaform is a special dough press, which is now produced in a
range of five models and which makes pizza dough bases for pizzas
measuring up to 52 cm in diameter.

Its main characteristics are:

The high production rate it can achieve, making up to four hundred
pizzas in one hour, without having to employ specialised labour. The
perfect uniformity in the shape and the thickness of the pizza dough
bases, without having to renounce the traditional edging, which is
obtained thanks to the special configuration of the chromium bevelled
edge plates. The thickness of the bases can easily be adjusted.
Thanks to the action of electronically controlled plates, a solid

thin layer of starch gel is formed on the external part of the dough
mixture. This Starch layer holds back the gas produced in the natural
fermentation of the dough and so produces perfect even cooking
inside of the pizza bases. This equipment, which has been produced
completely in stainless steel, comes equipped with all the safety
devices required by international legislation.

6 PIZZAFORM® IST EIN PATENTIERTES CUPPONE-PRODUKT
Pizzaform heillt die Spezialpresse, mit der Pizzateigscheiben bis

52 cm geformt werden konnen. Die Presse ist jetzt in fiinf Modellen
erhaltlich.

Ihre Hauptcharakteristiken sind:

Die hohe Stundenproduktion von bis zu 400 Pizzen pro Stunde

ohne Einsatz von spezialisierten Arbeitskraften. Die perfekte
GleichmaRigkeit von Form und Starke der Teigscheibe, ohne dabei auf
den traditionellen Rand verzichten zu miissen, der dank der speziellen
Beschaffenheit der hart verchromt Pressteller geformt wird. Die
Méglichkeit zur einfachen Anderung der Stérke der Teigscheiben. Die
Bildung einer diinnen Mikrofilm auf der AuRenseite des Teiges dank
der Wirkung der elektronisch kontrollierten Tellertemperatur. So wird
durch die Zurtickhaltung der Gase ein optimales Backergebnis auch
im Inneren der Pizza gewahrleistet. Das Gerat besteht vollstéandig aus
rostfreiem Stahl und ist ausgertstet mit allen von den internationalen
Vorschriften gefordert.

0 PIZZAFORM® (BREVET CUPPONE)

Presse spéciale, congue exclusivement pour aplatir et Iégerement
précuire les fonds de pizzas et tartes flammées. 7 modeles distincts
pour réaliser différentes tailles (5 appareils munis de plateaux incurvés
et 2 modeles en plateaux plats), pouvant aller jusqu'a un diametre
maximum de 520 mm.

Ses caractéristiques principales sont les suivantes :

Production élevée: 400 Pizzas /Heure environ, ne nécessitant pas de
main-d'oeuvre spécialisée. L'uniformité parfaite de I'épaisseur du fond
de pizza, sans toutefois renoncer au bord traditionnel obtenu grace

a la forme spécifique des 2 plateaux chromés (plateaux incurvés),

ou bien la réalisation de fonds sans rebords destinés principalement
pour les tartes flammées (plateaux plats). Température des plateaux
controlée électroniquement (réglage de la chauffe indépendante pour
les plateaux haut et bas), afin d'obtenir une cuisson parfaite, méme
dans la partie intérieure (évite a la pate d'absorber I'eau de végétation
des ingrédients, donc de rendre la pate molle et de ce fait moins
croustillante). Appareil construit entierement en acier inoxydable,
muni de tous les dispositifs de sécurité prévus par les normes
internationales en vigueur. Tous les modeles peuvent étre équipés (en
option) d'un support avec roulettes.

[ B PI1ZZAFORM® ES UNA PATENTE CUPPONE

Es una prensa especial, ahora fabricada en cinco modelos distintos,
para dar forma circular a la masa para la pizza con didmetros de
hasta 52 cm.

Las caracteristicas principales de la misma son:

Elevada produccion horaria, hasta 400 pizzas por hora, sin necesidad
de utilizar mano de obra especializada. Perfecta uniformidad de
forma y espesor de la masa de la pizza, sin renunciar al tradicional
borde peculiar de las pizzas que se obtiene grécias a la especial
configuracion de los platos cromados; Posibilidad de ajustar
facilmente el espesor de la masa de la pizza. Creacién de una capa
solida y delgada de gel de almidon en la parte exterior de la masa,
gracias a la accién de la temperatura de los platos controlada
electronicamente, que permite retener los gases i obtener una
coccion perfecta de la pizza también en su interior. Este equipo,
fabricado enteramente en acero inoxidable, esté provisto de todos
los dispositivos de seguridad contemplados por las normativas
internacionales.

@ PIzZAFORM® - 3TO MATEHT CUPPONE

Pizzaform — 370 cneynanbHblii Npecc, KOTOPbIN B HACTOsLLEE BPeMS
NPOM3BOAMTCA B NATW MOLAENsX, AN NPOM3BOACTBA AUCKOB TecTa Ans
nMLLbl AMamMeTpoMm [0 52 cMm.

Ero 0CHOBHbIMMW XapakTepUCTVKaMU ABASKOTCS:

Bbicokas YacoBas Npov3BoAnTENbHOCTL: A0 400 Ny B Yac aaxe 6es
OMbITHOrO creyuanucTa. VieansHas paBHOMEPHOCTb (DOPMbI M TONLLINHBI
[INCKa TecTa, C BO3MOXHOCTbIO TaKXe MOoAyYuTb TPaaUUMOHHbIA BOPTHK,
6narofaps creuuanbHoi KOHCTPYKLUM XPOMUPOBAHHbIX MNaCTUH.
BO3MOXHOCTb NIErko V3MeHs\Tb TONWWHY ANCKOB TecTa. bnarogaps
[le/iCTBUIO TeMMepaTypbl MAACTWH, KOTOpPas KOHTPOMPYETCS 3M1EKTPOHHO,
€03JaeTca TOHKUIA TBepLblit KpaxmabHbIi CMON Ha BHELLHEN CTOPOHe
TecTa, KOTOPbIN, COXPaHsisi BHYTPY 3aroToBKY Bblensiemblil B
pesynbTaTe GPOXeHNs ras, obecneymBaeT NPEBOCXOAHYHO KOHCUCTEHLVIIO
BblneyeHHoN NuULbl. 3To 06opya0BaHME NOHOCTHIO M3rOTOBIEHO N3
HepXKaBetoLLIe CTanm 1 OCHaLLEHO BCEMM YCTPOCTBaMM Be30MacHOCTY,
npeayCcMOTPEHHbIMM MeXAyHapOAHbIMU CTaHAapTaMu.
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Pizzaform

Formatrice a caldo per pizza

Hot pizza forming machine
Warmformmaschine fur Pizza
Mouleuse a chaud pour pizzas
Formadora en caliente para pizza
dopMoBOYHas MaluMHa AN ropsiyero
packaTbIBaHWs NuLL

Modello - Model - Modell

Modéle - Modelo - Mogenb PZF/30DS PZF/35DS PZF/40DS PZF/45DS PZF/50DS

Dimensioni - Dimensions - Mase Lmm a0 Sl g0 g0 g0

Dimensions - Dimensiones - Paamepsbl : mm ?;8 ?;8 ;238 273238 273238

Altezza piano di lavoro - Work surface height

Hohe Arbeitsflache - Hauteur du plan de travail mm 550 550 600 600 600

Altura plano de trabajo - BeicoTa pafoyelt MoBepxXHOCTU

Diametro pizze - Pizza diameter

Durchmesser Pizzen - Diametre des pizzas mm 300 350 400 450 500

Diametro pizzas - uameTp nuuy

Alimentazione elettrica* - Electric power supply* Volt AC 230 AC 230 AC 230 AC 230 AC 230

Stromversorgung* - Alimentation électrique* (50 . . . . .

Alimentacion electrica* - OnekTpuyeckoe NuTaHwe* Hz/ y) AC 3N 400 AC 3N 400 AC 3N 400 AC 3N 400 AC 3N 400

Assorbimento massimo - Maximum absorption KW

Maximale Stromaufnahme - Absorption maximale max 472 472 56 6,6 6,6

Absorcion maxima - MakcumansHoe notpebneHvie

Consumo medio - Average consumption

Durchschnittlicher Verbrauch - Consommation moyenne kWh 2.9 2.9 39 4.6 4.6

Consumo medio - CpefjHee noTpebneHune

Peso netto - Net weight - Nettogewicht

Poids net - Peso neto - Bec HeTTO Kg = ey 186 Lel 196

Dimensioni esterne con imballo

ixternal dimsnsi\?ns inckluding pack Lmm 540 540 620 620 620
usenmase der verpackung P mm 630 630 770 770 770

Dimensions externes avec emball Hmm

Dimensiones externas con embalaje 970 970 1010 1010 1010

BHeLLHVe pasaMepsbl C YNMakoBKOM

Peso lordo - Gross weight - Bruttogewicht Kg 151 155 200 205 210

Poids brut - Peso bruto - Bec 6pyTTO

L: larghezza - width - Breite - largeur - anchura - upuna P: profondita - depth - Tiefe - profondeur - profundidad - rny6uHa H: altezza - height - Hohe - hauteur - altura - BeicoTa
(*) Altre tensioni a richiesta - Other voltages available on request - Andere Spannungen auf Anfrage - Autre tensions sur demande - Otras tensiones bajo demanda - gpyrie ceTeBbie HanpsixeHusi No 3anpocy

CUPPONE
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| Supporto per formatrice a caldo
Pizzaform

Hot pizza forming machine support

Gestell fur Warmformmaschine

Support pour mouleuse a chaud

Soporte para formadora en caliente

OcHoBaHve ANt OOPMOBOYHOM MalUMHbI A1 FTOPSiYEro

ls

|

Opzioni - Optional - Option - Options - Opciones - Onuum SPZF
Supporto per formatrice a caldo - Hot pizza forming machine support L mm 560
Gestell fur Warmformmaschine - Support pour mouleuse a chaud P mm 710
Soporte para formadora en caliente - OcHoBaHWe 15 POPMOBOYHOM MaLLMHbI [/151 FOpsiyero Hmm 800
Peso netto - Net weight -Nettogewicht - Poids net - Peso neto - Bec HeTTo Kg 46
Dimensioni esterne con imballo -External dimensions including pack. L mm 620
Ausenmase der Verpackung - Dimensions externes avec emball. P mm 770
Dimensiones externas con embalaje - BHelLHWe pa3aMepbl C yNakoBKOK Hmm 910
Peso lordo - Gross weight - Bruttogewicht - Poids brut - Peso bruto - Bec 6pyTTO Kg 54
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