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Laminador de Massa Profissional Elétrico 400mm

Informacoes do Produto

SKU: UD5200.125 Modelo: UD5200.125
Marca: uDI EAN: N/D
Peso: 40 kg Dimensdes: 530 x 550 x 650 cm

-

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD5200.125

Marca uDlI

Descricao Resumida



Estendedor de massa profissional e laminador elétrico 230V, com rolo de 400mm e

estrutura em inox. ldeal para pizza e pdo, com espessura regulavel.

Descricao Completa

Laminador de Massa — Principais Vantagens

Este equipamento profissional de estender massa foi concebido para padarias, pastelarias e
pizzarias que procuram uma preparacdo de massas otimizada. Com uma estrutura robusta em aco
inoxidavel e rolos de alta performance de 400 mm, garante durabilidade e um desempenho
consistente para utilizacao intensiva em ambientes de cozinha profissional.

A maquina oferece um controlo de precisdo sobre a espessura da massa, adaptando-se a diversas
preparacfes, desde massas finas para pizza até bases mais consistentes para pao e tortilhas. A
seguranca do operador € uma prioridade, incorporando uma tampa protetora em plexiglass e um
interrutor de seguranga que asseguram a maxima protecdo durante o uso.

Com um design que privilegia a produtividade e a facilidade de limpeza, este equipamento aperfeicoa
o fluxo de trabalho na sua cozinha profissional. Contribui para a reducdo do esforco manual e
assegura uma qualidade de producao inigualavel em cada por¢cdo de massa estendida, resultando
em produtos finais perfeitamente uniformes.

AplicacOes Profissionais

Este estendedor e laminador de massa é ideal para cozinhas profissionais de restaurantes, pizzarias,
padarias, pastelarias, hotéis e bares que necessitam de processar massas para pizza, pao, tortilhas,
focaccias e diversas especialidades. A sua capacidade de ajustar a espessura da massa torna-o
versatil para diferentes tipos de produtos, otimizando a producdo em estabelecimentos com elevado

volume de encomendas e exigéncia de consisténcia.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensbes (LPA) 530x550x650 mm
Comprimento do Rolo 400 mm

Abertura dos Cilindros Regulavel



Caracteristica Detalhe

Peso Liquido 40 kg
Peso Bruto 51 kg
Poténcia 0,25 kw
Tenséo 230V

Perguntas Frequentes

Este estendedor é adequado para que tipo de massas?
E ideal para estender massas de pizza, pao, tortilhas e outras massas fermentadas ou folhadas, com
espessura regulavel para se adaptar a diversas necessidades e receitas especificas.

Quais sao os principais beneficios de seguranca desta maquina?

O estendedor de massa possui uma tampa de protecdo em plexiglass e um interrutor de seguranca
que garantem a integridade do operador durante o uso, prevenindo eficazmente acidentes e
promovendo um ambiente de trabalho seguro.

Quais sao as dimensfes do estendedor de massa profissional?

O estendedor de massa profissional apresenta dimensfes de 530x550x650 mm (largura x
profundidade x altura), o que o torna uma opcdo compacta para otimizar o espaco em cozinhas
profissionais. O comprimento do rolo de 400 mm permite processar massas de tamanho

consideravel.

Quais sao os requisitos elétricos para este equipamento?
Este estendedor de massa funciona com uma tensédo de 230 V e tem uma poténcia de 0,25 kW, o
gue o torna compativel com a maioria das instalaces elétricas existentes em cozinhas profissionais.

Garante um consumo energético eficiente.

Como se realiza a limpeza e manutencé&o do estendedor de massa?

A estrutura integral em aco inoxidavel facilita a limpeza, sendo suficiente usar um pano hdmido e
detergente neutro. A tampa de protecdo em plexiglass também é de facil higienizacédo, assegurando
a maxima limpeza do equipamento. Recomenda-se a limpeza regular ap6s cada utilizacdo para
manter as condi¢des de higiene.



