
Prasa do ciasta Devil została stworzona do formowania klasycznego włoskiego ciasta do pizzy, zawierającego mąkę, wodę, drożdże, sól 
oraz olej w różnych procentach w zależności od zastosowanej receptury.

Wynik procesu formowania zależy od receptury, procesu rozczynu oraz użytej mąki.

Poniżej kilka wskazówek, które pozwolą w pełni wykorzystać możliwości urządzenia.

Wskazówki dotyczące przygotowania ciasta:
• Używaj maszyny do klasycznego włoskiego ciasta na pizzę; składniki: mąka, woda, drożdże, sól i olej (unikaj ciast zbyt twardych i zawierających 

jajka i/lub inne składniki).
• Nie nadaje się do ciasta bezglutenowego.
• Zawartość wody w cieście powinna wynosić od 50% do 60% w stosunku do ilości użytej mąki:

• mniej niż 50% wody może spowodować, że ciasto będzie zbyt twarde,
• więcej niż 60% wody może spowodować, że ciasto będzie lepkie i będzie się przyklejać do płyt podczas procesu formowania.

• Nie należy używać składników, które sprawiają, że ciasto jest zbyt elastyczne lub zbyt twarde.

Wskazówki dotyczące użytkowania:
• Upewnij się, że kulki ciasta przeznaczone do obróbki nie są zbyt zimne: 
 • ciasto musi zostać wyjęte z lodówki co najmniej 2-4 godziny wcześniej i osiągnąć temperaturę pokojową.
• Nie używaj urządzenia do wyrabiania zamrożonych kulek ciasta: zbyt twarde ciasto może uszkodzić urządzenie.
• Nie używać oleju na tarczach prasy.
• Przed rozpoczęciem procesu prasowania, należy obtoczyć kulkę ciasta w mące (zaleca się 50% mąki z pszenicy durum i 50% mąki 00).

Zalecane ustawienia początkowe:
• Zalecana temperatura górnej i dolnej płyty: 150°C.
• Czas prasowania ciasta 2 sekundy, jeśli ciasto jest miękkie (60% zawartości wody).
• Czas prasowania ciasta 1 sekunda, jeśli ciasto jest twarde (50% zawartości wody).

Regulacja przestrzeni między płytami:
Różni się w zależności od rodzaju przetwarzanego ciasta (pod warunkiem, że jest zawsze prawidłowo rozczynione):
• ciasto miękkie (60% zawartości wody), nie powinno być zbyt mocno ściskane, ponieważ może się złamać podczas obróbki,
• ciasto twarde (50% zawartości wody), należy cieniej rozwałkować, aby uzyskać odporność mechaniczną.

Są to przydatne sugestie, które mają zapewnić prawidłowe działanie urządzenia.

Ciasta inne niż zalecane mogą spowodować, że urządzenie nie będzie działać najlepiej i/lub ulegnie awarii. W takim przypadku,  
konieczne będzie dostosowanie ciasta do właściwości urządzenia.

 

 

 
FORMATRICE DEVIL – UK 

 
The Devil pizza dough shaper press was created to process classic Italian pizza dough, containing flour, 
water, yeast, salt and oil in different percentages depending on the recipe used. 
The result of the shaping process depends on the recipe, the leavening process and the flour used. 
 
Below are some tips to get the most out of the machine. 
Dough tips:  

- Use the machine with classic Italian pizza dough; ingredients: flour, water, yeast, salt and oil (avoid doughs 
that are too hard and contain eggs and/or other ingredients); 

- Not suitable for gluten-free dough; 
- The amount of water in the dough should be between 50% and 60% in relation to the flour: 

o less than 50% water can cause the dough to be too hard; 
o more than 60% water can cause the dough to be sticky and get stuck to the discs during the shaping 

process; 
- Do not use ingredients that create a dough that is either too elastic or too hard. 

Usage tips: 
- Make sure the dough balls to be worked are not too cold: the dough must have been out of the refrigerator 

for at least 2-4 hours and must have reached room temperature; 
- Do not use the machine to work frozen dough balls: excessively hard dough might damage the machine; 
- Do not use oil on the press discs;  
- Before pressing, coat the dough ball in flour (50% durum wheat flour and 50% 00 flour are recommended). 

 

Recommended initial settings: 
▪ Recommended temperature for the upper and lower discs: 150°C. 
▪ Compression time 2 sec, if soft dough (with 60%hydration). 
▪ Compression time 1 sec, if hard dough (with 50%hydration). 

Adjustment of space between discs: 
Varies according to the dough (provided it is always correctly leavened) that is processed: 

• a soft dough (with 60% hydration), should not be compressed too much, as it may break during processing 
• a hard dough with 50% hydration, must be processed thinner so as to gain mechanical resistance. 

 
These are useful suggestions to ensure the ideal performance of the machine. They should therefore be 
acknowledged by the seller and transmitted to the buyer end-user in order to obtain the best results since 
the inception.  
Doughs other than those recommended could cause the machine not to work at its best and/or undergo 
malfunctions. In this case, it will be necessary to adapt the dough to the characteristics of the machine.  
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