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Batedeira Profissional 40 litros para Pastelaria e Padaria

Informacoes do Produto

SKU: SM1500248 Modelo: 1500248
Marca: Sammic EAN: N/D
Imagens do Produto

" 4

Especificacoes

Marca Sammic

Modelo 1500248

Descricao Resumida



Batedeira profissional de 40 litros, ideal para massas e misturas em padarias e

pastelarias. Motor trifasico, temporizador e velocidade variavel.

Descricao Completa

Batedeira Profissional 40L — Principais Vantagens

Esta batedeira industrial (também conhecida como misturadora planetaria) de 40 litros foi concebida
para atender as exigéncias mais rigorosas do setor HORECA. Equipada com um motor trifasico
robusto, garante um desempenho superior e fiabilidade, ideal para padarias, pastelarias,
restaurantes e cozinhas industriais de médio a grande volume. A sua constru¢cdo em aco inoxidavel
assegura durabilidade e facil manutencao.

A versatilidade € um dos pontos fortes deste equipamento. Desde a preparacédo de massas pesadas
para pao e bolachas a misturas mais leves como merengues e maioneses, esta maquina adapta-se
perfeitamente a diversas necessidades culinarias. A variacdo eletronica de velocidade e o
temporizador de 0-30 minutos, com aviso acustico, permitem um controlo preciso e resultados
consistentes, otimizando o fluxo de trabalho e a qualidade dos seus produtos.

A seguranca do operador € prioritaria, integrando um protetor de seguranga e duplo microrruptor
para a posicdo do caldeiro e do protetor. A indicacdo de protecBes ndo ativadas e a protecao
reforcada contra a agua complementam as caracteristicas de seguranca. Além disso, a sua
conformidade com a norma UNE-EN 454/2015 garante um equipamento certificado e de alta

qualidade.

Aplicacobes

Ideal para estabelecimentos como padarias, pastelarias, hotéis, cozinhas de catering e restaurantes
gue necessitam de um equipamento fiavel e eficiente para producBes de média a grande escala.
Perfeita para a confecdo de massas fermentadas, massas batidas, cremes, molhos e recheios,
garantindo uma homogeneidade e textura ideais. O seu design robusto e facilidade de operacéo
tornam-na indispensavel em ambientes de alta exigéncia.

Especificagcbes Tecnicas

Caracteristica Detalhe

Capacidade do caldeiro 40 litros



Caracteristica

Dimensdes do caldeiro

Capacidade em farinha (60% agua)

Temporizador

Velocidade da ferramenta

Velocidade do planetario

Poténcia Total

Alimentacéo elétrica

Conexao elétrica

Dimens®des exteriores (L x P x A)

Peso liquido

Nivel de ruido (1 m)

Ruido de fundo

Conformidade

Detalhe

422 mm x 367 mm

12 kg

0-30 minutos

85-348 rpm

45-186 rpm

1400 W

400-440V / 50-60 Hz / 3~ (4.9 A)

3P+G

586 mm x 777 mm x 1202 mm

119 kg

75 dB(A)

32 dB(A)

UNE-EN 454/2015



