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MPOCTOTA U 3ODOEKTUBHOCTD

ITA_Le dilaminatrici Pizza Group hanno la struttura
in acciaio e sono state progettate per stendere pasta
per pizza, pane, focacce, piadine, tortine, ecc. con
un notevole risparmio di tempo e senza bisogno di
personale specializzato.

| modelli disponibili permettono di lavorare
diametri da 14 a 43 cm.

Lo spessore del disco pud essere regolato secondo le
proprie esigenze grazie alle manopole laterali ai rulli
superiori ed inferiori.

Lo spessore minimo della pasta é di circa 1 mm
mentre quello massimo € di circa 4 mm.

Tutti i componenti che vengono a contatto con la pasta
sono costruiti in materiale certificato per gli alimenti.

UK_The Pizza Group rolling machines have a steel
structure and were designed to roll out dough for
pizzas, flat bread, pies, etc. with considerable
time savings and without the need for specialised
personnel.

The available models make it possible to prepare
dough with a diameter between 14 and 43 cm.
The thickness of the base can be adjusted based
on your needs thanks to handles to the sides of the
upper and lower rollers.

The minimum dough thickness is approx. 1 mm
whereas the maximum is approx. 4 mm.

All components that come into contact with the
dough are made of food-grade certified material.
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DE_Die Ausrollmaschinen von Pizza Group besitzen
eine Stahlstruktur und wurden entwickelt, um Teig
fiir Pizza, Brot, Kuchen, Fladenbrot, Tortchen, usw.
mit groBer Zeitersparnis und ohne Fachpersonal
auszurollen.

Mit den erhaltlichen Modellen kdnnen

Durchmesser von 14 bis 43 cm verarbeitet werden.

Die Dicke des Bodens kann iiber die seitlichen
Drehknépfe fiir die obere und untere Walzen nach
Bedarf eingestellt werden.

Die Mindestdicke des Teigs betragt zirka 1 mm, die
Hochstdicke zirka 4 mm.

Alle Teile, die mit dem Teig in Beriihrung kommen, sind
aus Material, das fiir Lebensmittel zugelassen ist.

FR_Les fagonneuses Pizza Group ont la structure
en acier et ont été concues pour étendre la pate a
pizza, pain, focace, piadine, tartes, etc. avec une
remarquable économie de temps et sans que soit
nécessaire un personnel spécialisé.

Les modeles disponibles permettent de travailler
des diameétres de 14 a 43 cm.

L'épaisseur du disque peut &tre réglé selon les
propres exigences grace aux manettes latérales des
rouleaux supérieurs et inférieurs.

L'épaisseur minimale de la pate est d’environ 1

mm tandis que celle maximale est d’environ 4 mm.

Tous les composants qui entrent en contact avec la
pate sont fabriqués avec un matériau certifié pour
les aliments.

RM35A

ES_Las laminadoras Pizza Group tienen la estructura
de acero y estan disefiadas para extender la masa
de pizzas, pan, focaccias, piadinas, tortitas, etc. con
un considerable ahorro de tiempo y sin necesidad de
personal especializado.

Los modelos disponibles permiten trabajar con
diametros de 14 a 43 cm.

El espesor del disco puede regularse segtin se
necesite, gracias a los mandos laterales y a los
rodillos superiores e inferiores. El espesor minimo
de la masa es de aproximadamente 1 mmy el
maximo de unos 4 mm. Todos los componentes que
entran en contacto con la masa estan fabricados en
material certificado para uso alimentario.

RU_TectopackatouHble maLumHbl Pizza Group nmetot
CTanbHYI0 KOHCTPYKLIAIO 1 GbIN CNPOEKTPOBAHbI
ANA packaTKy TecTa Ans NuLLbl, Xneba, okayum,
NbAAWHbI, MTMPOXKOB U T.4. CO 3HAYNTENbHON
9KOHOMMEN BPeMeHM 11 6e3 HeobXoANMOCTH
NpUBNEYEHNs CELNanu3nNpOBaHHOTO NepcoHana.
Wmetowmecs moaenu nossonsaioT pa6otatb ¢
AnameTpamu 3arotoBok ot 14 o 43 cm.

TonLMHa Kpyra 13 TeCTa MOXET ObiTb OTPEryN1poBaHa
B 3aBMCMMOCTY OT COBCTBEHHDIX NOTPEBHOCTEI,
6Gnarofiaps pyuKam, pacnonoxeHHbIM COOKy

BEPXHUX U HAXKHIX BaJTKOB. MuHumanbHaa
TOMLYYHA TeCTa paBHa, NpUMepHo, 1 MM, a
MaKcuManbHas - NpUMepHo 4 Mm. Bce KOMMOHEHTbI,
KOHTaKTUpYlOLLMe C TECTOM, CA€NaHbl U3 MaTepuana,
CepTUdULNPOBAHHOTO ANA MULLEBBIX NPOAYKTOB.



MODELLI
RM32A - RM35A
RM42A - RM45A

ITA_Sono macchine con il gruppo rulli superiore
inclinato e concepite per la produzione di basi
circolari. | comandi sono digitali.

La pallina lievemente infarinata viene inserita
manualmente tra i rulli attraverso la bocchetta della
protezione superiore e tramite il bilancino ruota prima
di passare nel gruppo rulli inferiore e diventare un
disco di pasta pronto per essere guarnito.

Questi modelli sono predisposti per il pedale elettrico,
che puo essere fornito come accessorio a richiesta,
anche guando la macchina é gia in utenza.

UK_These machines have a sloped upper roller unit
and are designed for the production of circular
hases. The controls are digital.

The slightly floured ball is inserted manually
between the rollers through the opening of the upper
protection, and by means of the balance, it is turned
before passing through the lower roller unit and
becoming a base of dough ready for the toppings.
These models are set up for an electric pedal, which
can be supplied as an accessory, upon request,
even when the machine is already being used.

DE_Diese Maschinen mit geneigter oberer
Walzengruppe wurden fiir die Herstellung von
runden Béden entwickelt.

Die Steuerung erfolgt digital.

Die leicht mit Mehl bestdubte Kugel wird per Hand
iiber die obere Schutzéffnung und die Ausgleichsrolle
zwischen die Walzen eingefiihrt, um dann zur
unteren Walzengruppe zu gelangen und dort zu
einem Teigboden verarbeitet zu werden, der nur noch
garniert werden muss.

Diese Modelle sind fiir ein elektrisches Pedal
vorgeriistet, das als Zubehdr erhéltlich ist.

Auf Anfrage auch fiir eine bereits verwendete
Maschine.

FR_Ce sont des machines avec le groupe de
rouleaux supérieur incliné et congues pour la
production de bases circulaires.

Les commandes sont digitales.

La boule Iégerement farinée est insérée
manuellement entre les rouleaux a travers la bouche
de la protection supérieure et moyennant la petite
balance tourne avant de passer dans le groupe de
rouleaux inférieur et devenir un disque de pate prét
pour étre garni.

Ces modeles sont prévus pour la pédale électrique
qui peut étre fournie comme accessoire, sur
demande, méme lorsque la machine est déja
utilisée.

ES_Son magquinas con el grupo de rodillos superior
inclinado y concebidas para la produccion de
bases circulares.

Los mandos son digitales.

El bollo de masa ligeramente enharinado se
introduce manualmente entre los rodillos a través

de la boca de la proteccién superior y, mediante el
balancin, gira antes de pasar al grupo de rodillos
inferior y convertirse en un disco de masa, listo para
ser aderezado.

Estos modelos estan preparados para el pedal
eléctrico, que se puede suministrar como accesorio
bajo pedido, incluso cuando la maquina ya esta en
uso.

RU_3Tu mawmHbi, C HAKNOHHBIM BEPXHUM

Y3/10M BaJIKOB, ObINN CNPOEKTMPOBaHbI ANs
M3roTOBJIEHUA KPYIJIbIX TECTOBbIX OCHOB.

LWapuk 13 TecTa, cnerka 06BaneHHbIN B Myke,
BCTAaBNAETCA MEXAY 1ByMs BalKaMu Yepe3 natpybok
BEPXHETO 3aLL1THOrO YCTPOMCTBA M MPY MOMOLLY
6anaHcMpa NoBOpPaYMBaETCs, MPEXie YeM NOMacTb

B HIDKHUIA y3€N BaNIKOB 1 CTaTb KPYroM U3 TeCTa,
TOTOBbIM K FapHUPOBAHUIO.

B 3Tux mogensax npeAaycMoTpeHa BO3MOXHOCTb
MCNoNb30BaHMA 3NEKTPUYECKOli nefanu, KoTopas
MOXeT 6bITb NOCTaBNeHa Kak fONONHUTeNbHaA
NpPUHAANEXHOCTb N0 3aKa3y, Alaxe eC/In MalunHa
y)Ke HaXOAMTCA B SKCNAyaTaLmu.

RM32A
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MODELLI
RM42TA
RM45TA

ITA_Queste due versioni hanno il gruppo rulli
superiore parallelo rispetto a quello inferiore per
la produzione di basi circolari o rettangolari.

| comandi sono digitali.

La pallina lievemente infarinata viene inserita
manualmente tra i rulli attraverso la bocchetta
della protezione superiore e automaticamente verra
prodotta una base che con intervento manuale
raggiungera la forma rettangolare, ideale per la
cottura in teglia.

Se all'uscita del gruppo rulli superiore I'impasto
viene manualmente ruotato di mezzo giro
dall’operatore, si otterra un disco di pasta.

Si tratta pertanto di una macchina estremamente
versatile e funzionale grazie anche al pedale elettrico
di serie.

UK_These two versions have the upper roller unit
parallel to the lower unit for the production of
circular or rectangular bases.

The controls are digital.

The slightly floured ball is inserted manually
between the rollers through the opening of the
upper protection, and a base is automatically
produced that, with a manual operation, can have a
rectangular form, which is ideal for baking in a tin.
If when exiting the upper rollers, the dough is
rotated half a turn by the operator, a round dough
is obtained.

Therefore, this machine is very versatile and
functional, also due to the standard electric pedal.

DILAMINATRICI_

DE_Bei diesen beiden Ausfiihrungen ist die obere
Walzengruppe fiir die Herstellung von runden oder
rechteckigen Boden zur unteren parallel.

Die Steuerung erfolgt digital.

Die leicht mit Mehl bestdubte Kugel wird per Hand
iiber die obere Schutzéffnung zwischen die Walzen
eingefiihrt, dann wird automatisch ein Boden
hergestellt, der durch einen manuellen Eingriff eine
rechteckige Form erhalt, ideal fiir das Backen auf
dem Blech.

Wird der Teig am Ausgang der oberen
Walzengruppe vom Bediener per Hand halb
gedreht, erhdlt man einen runden Teighoden.
Auch dank des serienmaBigen elektrischen Pedals
handelt es sich also um eine besonders vielseitige
und zweckméBige Maschine.

FR_Ces deux versions ont le groupe de rouleaux
supérieur paralléle a celui inférieur pour la

production de bases circualires ou rectangulaires.

Les commandes sont digitales.

La boule Iégerement farinée est insérée
manuellement entre les rouleaux a travers la bouche
de la protection supérieure et automatiquement sera
produite une base qui en intervenant manuellement
atteindra la forme rectangulaire, parfaite pour la
cuisson dans une plaque a four.

Si a la sortie du groupe de rouleaux supérieur, la
pate est manuellement tourné d’un demi tour par
I'opérateur, on obtiendra un disque de pate.

Il s’agit donc d'une machine extrémement versatile
et fonctionnelle grace aussi a la pédale électrique
de série.

RM42TA

ES_Estas dos versiones presentan el grupo de
rodillos superior paralelo al inferior, para la
produccion de bases circulares o rectangulares.
Los mandos son digitales.

El bollo de masa ligeramente enharinado se
introduce manualmente entre los rodillos a

través de la boca de la proteccion superior y se
produce autométicamente una base que tras una
intervencion manual adquirira la forma rectangular,
ideal para la cocci6n en bandeja.

Si a la salida del grupo de rodillos superior el
operador gira la masa manualmente media vuelta,
se obtendra un disco de masa.

Asi pues, se trata de una méaquina sumamente
versétil y funcional gracias también al pedal
eléctrico de serie.

RU_Y 3tux gBYx Bepcuii BepxHuii y3en BaikoB
HaXOAUTCA NapannenbHO HIKHeMY Ans
W3roToBJIEHUA KPYMbIX WU NPAMOYro/ibHbIX
TeCTOBbIX OCHOB.

LWapwk u3 TecTa, cnerka 06BaneHHbIii B MyKe,
BCTaBNAETCA BPYUHYI0 MeXJy Bankamu yepe3
naTpyboK BEpPXHEro 3aLyMTHOTO YCTPOIICTBa 1
aBTOMaTNYeCKN OYeT M3roTOB/NIEHA TECTOBAA OCHOBA,
KOTOpas B pe3ynbTaTte pyyHoit JopaboTkM obpeTet
NPAMOYroNbHYt GopMmy, AeanbHO NOAXOAALLYIO
ANA BbiNeYKN Ha NpoTueHe. Ecnn Ha Bbixope n3
BepXHero y3/ia Ba/koB TeCTo NoBOpa4MBaeTcs
Ha non-o6opoTa onepaTopom Bpy4Hyio,
nonyyaetca Kpyr u3 tecra. [lo3tomy peub naet o6
NCKNOYUTENbHO MHOrOLIe/1IeBOM N ¢yHKL|,I/IOHaJ1bHOM
arperate, KOTOpbIil ABNAETCA TaKOBbIM TaKxe
6narofapa aNeKTPUYECKOil Nefany, BXOAALLei B
KOMMeKT CTaH,EI,apTHOVI MoCTaBKN.



MODELLI
M35A
M42A

ITA_Le macchine monorullo sono macchine
semplici, di ridotte dimensioni ed economiche.
Essenziali quando nella propria attivita di
ristorazione si vuole introdurre la pizza preparata
automaticamente. Gon la giusta regolazione del
gruppo rulli si otterra, con uno o pill passaggi,
lo spessore desiderato. La macchina non &
predisposta all’utilizzo del pedale elettrico.

UK_The single-roller machines are simple
machines, with a smaller size and a lower cost.
They are essential for restaurants that want to add
pizza that is prepared automatically.

By correctly adjusting the roller unit, the desired
thickness is obtained with one or more steps.
The machine is not set up for the use of the electric
pedal.

DE_Die Maschinen mit einer Rolle sind einfache
und sparsame Gerate mit geringen Abmessungen.
Sie sind wichtig, wenn im eigenen Gaststattenbetrieb
eine automatisch zubereitete Pizza eingefiihrt

werden soll. Mit der richtigen Einstellung der
Walzengruppe erhélt man - in einem oder
mehreren Durchgéngen - die gewiinschte Dicke.
Die Maschine ist nicht fiir die Verwendung des
elektrischen Pedals vorgeriistet.

FR_Les machines monorouleau sont des machines
simples, aux dimensions réduites et économigues.
Essentielles lorsque I'on souhaite introduire la pizza
préparée automatiquement dans sa propre activité
de restauration.

Avec le juste réglage du groupe de rouleaux

on obtiendra, avec un ou plusieurs passages,
I'épaisseur souhaitée.

La machine n’est pas prévue pour I'utilisation de la
pédale électrique.

ES_Las maguinas monorrodillo son equipos
sencillos, de reducido tamafio y econémicos.
Resultan esenciales cuando se desea introducir

en el negocio de restauracion la pizza preparada
automaticamente.

Con una regulacion adecuada del grupo de rodillos
se obtendra el espesor deseado tras una sola
pasada o varias.

La méaquina no estéd preparada para el uso del pedal
eléctrico.

RU_OpHoBankoBbie TeCTOpackaToyHbie MalLVHbI
ABNAIOTCA NPOCTHIMN 1 SKOHOMUYHBIMM
arperatamut He6onbLLNX pa3MepoB.
He3ameH1Mble, ecni B COBCTBEHHBIN G13HeC B chepe
06LLeCTBEHHOTO MNTaHNA XOueTCA 406aBUTL NULILY,
MPUroToBNEHHYl0 aBToMaTyeck. C npaBuibHOM
perynupoBKoii y3na BanKkoB NONY4UTCA, C OBHUM
W1 HECKOMbKMUMM MPOXOAAMY TECTa, XKenaemblii
AunameTp. B maluvHe He npeaycmMoTpeHa BO3MOXHOCTb
1CNIONb30BAHNA NEKTPUYECKOI Nefany.

M42A
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modello RM32A RM35A RM42A RM45A RM42TA RM45TA M35A M42A

model

Modell
DILAMINATRICI modale
modelo
Mogenb

Peso pasta
ungh wgight
'T)%'%Eg‘gt'ght gr 80 + 210 80+400 210+600 210+700 210+600 210+700 80+400 210+600
Peso de la masa
Bec Tecta

Diametro pizza
Pizza diameter
Fizza Durchmesser cm 14+ 31 14 =34 26 + 40 26 = 43 26 + 40 30 +43 14 + 34 26 + 40
iametre pizza
didmetro pizza
[lnametp nuuubl

Alimentazione
Power supply
Spannung Volt 230V 1 Ph 50 Hz
Alimentation
Alimentacién
MuTatmne

Potenza
Power
Leistung HP 0,33 0,33 0,50 0,50 0,50 0,50 0,33 0,50
Puissance
Potencia
MowHocTb

Dimensioni macchina
Machir_ne sizes
gﬂiaggg;?gngbnfy;gﬁiunﬂege" Ixpxh cm 43x48x59  A47x50x79  46x52x74  59x53x79  53x53x79  59x53x79  50x40x45  57x40x45
Dimensiones maquina
Pa3mepb| MalLLVHbI

Dimensioni imballo
Packing sizes
Verpackung Abmessungen Ixpxh cm 68x52x53  68x52x53  61x78x58  87x70x58  61x78x58  87x70x58  68x52x53  68x52x53
Dimensions emballage
Dimensiones embalaje
Pa3smepbl ynakoBkm

Volume
Volume
¥3:ﬂ?ﬂ§" m? 0,19 0,19 0,28 0,35 0,28 0,35 0,19 0,19
Volumen
06bem

Peso netto
Net weight

Netto Gewicht kg 26 27 35 38 85 38 22 26
Poids net
Peso neto
Bec HetTo

Peso lordo
Gross weight

Brutto Gewicht kg 30 31 39 43 39 43 26 30
Poids brut
Peso bruto

Bec 6pytT0

| dati tecnici sono indicativi. Il produttore si riserva di apportare qualsiasi modifica costruttiva senza preavviso. - The technical data are indicative. The manufacturer may change the product without advance
notice. - Die technischen Angabe sind unverbindlich. Alle technischen Anderungen unter Vorbehalt. - Les données techniques sont indicatives. Le producteur se réserve d’apporter des modifications sans préavis. -
Las caractéristicas técnicas tienen valor puramente indicativo. El productor se reserva el derecho de modificacion. - TexHunueckue faHHble NpuBeAeHbl B KauecTse npumepa. KomnaHus ocTaBaseT 3a co6oil NpaBo 6e3
npegynpexaneHna BHOCUTb no6Gble KOHCTPYKTUBHbBIE N3MEHEHUA.
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