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REFRIGERANTE NATURAL

COMPRESOR INVERTER

PRENSA DE MASA PARA PIZZA 18”
PMP-18

LÍNEA IN & OUT

Obtén un mayor ahorro de energía gracias a su 
nuevo compresor con tecnología inverter.

Utiliza gas refrigerante R290, hidrocarburo natu-
ral que no daña la capa de ozono.

CONSTRUCCIÓN ROBUSTA

CONTROL TIEMPO Y TEMPRATURA DIGITAL

GROSOR DE MASA AJUSTABLE

El exterior del equipo está construido en acero inoxi-
dable tipo 430, esto para dar un mayor tiempo de vida 
y durabilidad. Los platos calientews están hechos de 
aluminio grado alimenticio.

El control digital nos permite un mejor ajuste y 
control de temperatura de los alimentos y productos.

El equipo permite tener un rango de espesor de 
masa que va desde 1 a 15 mm.
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870 mm
560 mm
640 mm

A.   Placa inferior aluminio
B.   Palanca en placa superior aluminio
C.   Ajuste de espesor de masa
D.   Control tiempo y temperatura digital

65 kg

1200 W
110 V 60 Hz

100 °C

PRENSA DE MASA PARA PIZZA 18”

Dimensiones con empaque (mm)

Dimensiones sin empaque (mm)

Voltaje:

FRONTAL LATERAL

Peso bruto:
Peso neto: 49.5 kg

Profundidad:
Largo:

Alto:

Datos técnicos

Potencia:

Rango de temperatura:

Datos logísticos:

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS PARTES / VISTAS DEL EQUIPO

Profundidad:
Largo:

Alto:

1 - 15 mmRango de espesor:

C

A

D

B

  

PMP-18

470 mm
765 mm
471 mm

18”Tamaño de placas calientes:
SuperiorPlaca caliente:

*Las imágenes son representativas*
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