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Batedeira Planetaria Profissional 20L 580x440x770h mm

Informacoes do Produto

SKU: CHB20B Modelo: B20B
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 78 kg

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo B20B

Marca CLIMA

Descricao Resumida



Batedeira planetaria profissional de 20 litros com 3 velocidades. Ideal para pastelarias,

padarias e cozinhas industriais. Garante misturas homogéneas.

Descricao Completa

Batedeira Planetaria — Principais Vantagens

Equipe a sua confeitaria ou padaria com uma batedeira industrial de alta performance, ideal para as
exigéncias diarias do seu negocio. Este misturador planetario foi concebido para otimizar a
preparacdo de massas diversas, desde a confecao de pao de 16 delicado a massas densas para pao
e pizza. A precisdo do sistema de dupla rotacao, rotativa e orbital, garante uma mistura homogénea,
evitando o acumulo da massa nas paredes da taca, resultando em producdes de qualidade superior.

A seguranca e a eficiéncia sao pilares deste equipamento, que incorpora uma grelha de protecéo
robusta e um micro-interrutor de seguranca que garante a interrupgdo imediata do motor em caso de
necessidade. Os seus trés acessorios incluidos, batedor, pa misturadora e gancho espiral,
expandem a versatilidade, permitindo-lhe criar uma vasta gama de produtos, desde maioneses

cremosas a biscoitos e croissants perfeitamente amassados.
AplicacBes Profissionais

Esta amassadeira profissional € um ativo indispensavel em qualquer cozinha industrial, pastelaria,
padaria ou restaurante que procure otimizar 0os seus processos de preparagdo. A sua capacidade de
20 litros permite lidar com volumes consideraveis, acelerando a producdo e garantindo a
consisténcia das suas elaboracdes. E a escolha perfeita para estabelecimentos que necessitam de
um equipamento fiavel e multifuncional para a preparagéo de bolos, paes, massas folhadas, molhos
€ muito mais.

A facilidade de uso e a manutencdo simplificada, com componentes amoviveis em aco inoxidavel e
seguros para alimentos, tornam-na uma solucdo pratica e higiénica para o dia a dia. Ao investir neste
misturador, a sua equipa beneficiara de um aumento significativo na produtividade, libertando tempo
para se concentrar noutras tarefas essenciais e elevando a qualidade dos produtos oferecidos aos

seus clientes.

Caracteristicas Técnicas

Capacidade da taca 20 litros

Diametro da taca 315 x 290 (@xH) mm



Velocidades 3 (105/180/425 rpm)

Tenséo 230V

Poténcia 1100 W

Peso 78 kg

Dimensbes 580 x 440 x 770 (LXxPxA) mm

Perguntas Frequentes

1. Que tipos de massas posso preparar com esta batedeira?
Pode preparar uma vasta gama de massas, incluindo massas leves como pao de 16 e merengues, e
massas mais densas como as de pao, pizza e pastelaria em geral. Os trés acessorios incluidos

adaptam-se a diversas consisténcias.

2. Quais as vantagens do sistema planetario de dupla rotacao?
O sistema de dupla rotagdo assegura que a massa € misturada homogeneamente, pois tanto o
batedor como a taca se movem; isto impede que os ingredientes adiram as paredes e garante uma

mistura perfeita sem grumos.

3. E possivel adicionar ingredientes durante o funcionamento?
Sim, a batedeira esta equipada com uma grelha de protecdo que permite adicionar ingredientes de
forma segura enquanto a maquina esta em funcionamento, otimizando o seu tempo de preparacéo.

4. Como é feita a limpeza e manutencédo deste equipamento?
Todos os componentes amoviveis sdo fabricados em aco inoxidavel e sdo seguros para alimentos,
facilitando a limpeza e garantindo a maxima higiene apos cada utilizacdo. A sua construcao robusta

minimiza a necessidade de manutencao frequente.

5. Esta batedeira é adequada para cozinhas de grande volume?
Com uma capacidade de 20 litros e 3 velocidades potentes, esta batedeira é perfeitamente
adequada para padarias, pastelarias e cozinhas profissionais que manuseiam grandes quantidades

de massa diariamente, oferecendo robustez e durabilidade.



