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Misturador Planetario 10L, 230V/600W para Pastelaria

Informacoes do Produto

SKU: HE222836 Modelo: HE222836
Marca: HENDI EAN: 8711369222836

Imagens do Produto
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Especificacoes



Marca HENDI
Modelo HE222836

EAN 8711369222836

Descricao Resumida

Misturador planetario de 10L com estrutura robusta em ferro fundido e taca em aco

inoxidavel. Inclui 3 acessorios e controlo de 3 velocidades para diversas preparacgées.

Descricao Completa

Este misturador planetario de 10 litros e 600W é uma solucéo robusta para a preparacdo de massas

e misturas em cozinhas profissionais, garantindo eficiéncia e consisténcia.

Misturador Planetario — Caracteristicas Técnicas

Estrutura Ferro fundido
Capacidade da Taca 0L
Material da Taca Aco inoxidavel AISI 201

Batedor de arame, batedor plano, gancho para massa

Acessorios Incluidos L
(aco inoxidavel AISI 430)

Unidade Sem-fim Aco revestido a cromio

Engrenagens Bronze

Controlo de Velocidade Analégico, 3 velocidades (148, 244, 480 rpm)
Carga Méxima Farinha Seca 2,5 kg

Carga Maxima Massa 4 kg

Poténcia 600 W



Voltagem 230V
Dimensdes (LxPxA) 422x475x710 mm

Peso 53 kg

Aplicacdes Profissionais

Este misturador planetario de 10L é ideal para pastelarias, padarias de pequena e média dimenséo,
cafés com producdo propria de bolos e salgados, e restaurantes que necessitam de preparar
massas, cremes ou molhos. E adequado para cantinas escolares, empresariais e hospitalares, bem
como para cozinhas de hotelaria que requerem um equipamento fiavel para tarefas diarias de
preparacéo.

Misturador Planetario — Principais Vantagens

e Construcao robusta em ferro fundido para durabilidade e estabilidade em uso intensivo.

e Versatilidade com trés acessorios em aco inoxidavel para amassar, bater e misturar diferentes
ingredientes.

e Controlo analdgico de 3 velocidades para adaptacao precisa a diversas receitas e texturas.

e Sistema de seguranca integrado que impede o funcionamento sem a taca ou tampa
corretamente posicionadas.

e Protecao contra sobreaquecimento reiniciavel, prolongando a vida util do equipamento.

Qual a capacidade maxima de farinha que este misturador suporta?

Este misturador planetario tem uma capacidade maxima de 2,5 kg de farinha seca, ideal para
producdes diarias em pastelarias e cozinhas profissionais.

Quetipos de massa posso preparar com este equipamento?

Com os acessorios incluidos (gancho para massa, batedor plano e batedor de arame), pode
preparar uma vasta gama de massas, desde massas levedadas a massas quebradas, cremes e

merengues.

O misturador possui alguma funcionalidade de seguranca?

Sim, o equipamento esta protegido contra o funcionamento sem a taca ou a tampa da taca
I)
corretamente colocadas e inclui protecdo contra sobreaguecimento reiniciavel para maior

seguranca e durabilidade.



Quais sao as opcoes de velocidade disponiveis?

O misturador dispde de controlos analdgicos com trés velocidades distintas: 148 rpm, 244 rpm
e 480 rpm, permitindo ajustar a intensidade da mistura conforme a necessidade.

Este equipamento € adequado para uso continuo em cozinhas profissionais?

Sim, a sua estrutura robusta em ferro fundido, engrenagens de bronze e unidade sem-fim de
alto desempenho sdo concebidas para suportar o uso intensivo e continuo exigido em
ambientes de cozinha profissional.



