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10 Pizzolo

Kompakt, schnell und einfach:



Wie produzieren Sie regelmässige Pizzaböden?
Mit der kompakten Pizzolo.

Ob klein oder gross, dünn oder dick – mit der kompakten Pizzolo rollen Sie Ihre Teigstücke zu 
regelmässigen, runden oder ovalen Pizzaböden aus. Ganz einfach produzieren Sie pro Stunde 200 
bis 300 Pizzaböden mit einem Durchmesser von 5 bis 13 Zoll. Sie stellen lediglich die gewünschten 
Enddicken ein. Ein weiterer Vorteil ist die schnelle und einfache Reinigung der Pizzolo.

Pizzolo

1. Sie stellen die Walzenöffnung auf die gewünschten Dicken 
für den ersten und zweiten Durchgang ein.

2. Sie drücken den geruhten und gekühlten Teig in der Hand 
fl ach und schieben ihn zwischen die Einführrollen.

3. Nun drehen Sie das ovale Teigstück um 90° und kippen das 
 Beschickungsblech. Die Walzen werden gleichzeitig auto matisch 
auf die vorgewählte Dicke für den zweiten Durchgang eingestellt 
und der Teig wird nochmals ausgerollt.

  Ihr perfekter Pizzaboden ist fertig. Alle folgenden Böden 
werden dieselbe Form, Grösse und Dicke haben. Denn 
Ihre Einstellungen bleiben fi xiert.

  Es entsteht ein ovales Teigstück.

Technische Daten
Pizzolo SPR53.B10

Walzenlänge 500 mm

Walzenöffnung 0,3 bis 10 mm

Totale Breite 744 mm

Höhe 520 mm

Länge 590 mm

Leistung 1,0 kVA

Spannung 1 × 230 V, 50/60 Hz
3 × 230 V, 50/60 Hz
3 × 400/420 V, 50 Hz

Gewicht 84 kg

Technische Änderungen vorbehalten. Die sicherheitstechnischen und typen-
spezifi schen Instruktionen der Bedienungsanleitung sind zu befolgen. Verbots-, 
Hinweis und Warnschilder an den Maschinen sind gemäss Betriebsanleitung 
zu beachten.

Drei einfache Schritte zum perfekten Pizzaboden
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