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Triturador Profissional com Braco de 540 mm

Informacoes do Produto

SKU: MS0705.10.034 Modelo: XM-71

Marca: Sammic EAN: N/D

Imagens do Produto
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Marca Sammic
Modelo XM-71

Descricao Resumida



Triturador de imerséo profissional com braco de 540 mm para recipientes até 200L.

Lamina Y-blade e protecéo anti-salpicos para maxima eficiéncia.

Descricao Completa

Poténcia e Precisdo — Principais Vantagens

Concebido para as cozinhas mais exigentes, este triturador de imerséao oferece uma solucao robusta
e eficiente para a preparacéo de alimentos. A sua construcdo de alta qualidade e o braco de grande
dimensao permitem processar volumes consideraveis, otimizando o tempo e a produtividade no seu
estabelecimento. E ideal para transformar ingredientes em purés, cremes e molhos suaves,
garantindo sempre uma textura perfeita e homogénea. O design pratico com braco desmontavel
facilita a limpeza e o armazenamento, tornando-o um equipamento indispensavel para qualquer chef
profissional.

Este misturador, um verdadeiro robot de cozinha, foi pensado para resistir ao uso intensivo,
integrando um bloco de motor de velocidade fixa que assegura um desempenho constante e fiavel. A
lamina em Y de aco temperado, com fio de longa duracdo, garante cortes precisos e eficientes,
enquanto a protecdo anti-salpicos mantém a area de trabalho limpa e segura. A ergonomia do
aparelho e a facilidade de montagem e desmontagem sdo pontos que a sua equipa vai apreciar,
contribuindo para um ambiente de trabalho mais agradavel e produtivo.

AplicacOes Profissionais

Este potente liquidificador € a escolha ideal para uma vasta gama de estabelecimentos profissionais,
desde restaurantes de alta cozinha e hotéis de luxo até cantinas industriais e servi¢os de catering. A
sua capacidade de trabalhar em recipientes até 200 litros torna-o perfeito para a confecdo de
grandes quantidades de sopas, molhos, purés e cremes. Contribui significativamente para a
otimizacdo de tempo na preparacdo de bases culinarias, poupando trabalho manual e garantindo
resultados consistentes e de alta qualidade em todas as produgdes. E uma ferramenta fundamental
para padarias e pastelarias que necessitem de misturar grandes lotes de ingredientes de forma
eficaz.

Caracteristicas Técnicas

Capacidade Maxima do Recipiente 200 litros

Tipo de Motor Velocidade fixa



Comprimento do Braco 540 mm

Tipo de Lamina Y-blade profissional de ago temperado
Seguranca Protecdo da lamina anti-salpicos

Braco Desmontavel com fecho rapido e seguro
Didmetro da Protecdo da Lamina @ 123.3 mm

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade maxima de trabalho deste triturador?

Este equipamento foi concebido para trabalhar eficientemente em recipientes com capacidade até
200 litros, ideal para produgdes de grande volume em cozinhas profissionais. Garante uma mistura
homogénea para todas as suas preparagoes.

E facil de limpar e manter?

Sim, o design conta com um braco desmontavel com fecho rapido e seguro, o que facilita
significativamente a limpeza apés cada utilizacao. A lamina em Y-blade também é concebida para
durabilidade e facil manutencao.

Que tipo de lamina utiliza e quais sé@o os beneficios?

O triturador possui uma lamina Y-blade profissional de aco temperado, conhecida pela sua
durabilidade e fio de longa duracdo. Esta garante um desempenho de corte superior e misturas
perfeitas, mesmo com ingredientes mais densos.

Este equipamento possui controlo de velocidade?
N&o, este modelo opera com um bloco de motor de velocidade fixa. Tal caracteristica garante uma
poténcia constante e um desempenho otimizado para tarefas de trituragéo intensivas.

Posso usar este triturador para fazer purés de legumes ou soupes?

Absolutamente. Com o seu bragco de 540 mm e lamina afiada, é perfeitamente adequado para
preparar purés finos, sopas cremosas e outros preparados liquidos ou semiliquidos de forma rapida
e eficiente.



