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Cutter Emulsionador Industrial - Velocidade Variavel 8L

Informacoes do Produto

SKU: MS0707.10.014 Modelo: KE-8V
Marca: Sammic EAN: N/D
Dimensdes: 286 x 387 x 517 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic

Modelo KE-8V

Descricao Resumida



Cutter emulsionador industrial de 8L com velocidade variavel e tecnologia robusta. Ideal

para processar e emulsionar alimentos em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Cutter Emulsionador — Principais Vantagens

Concebido para restaurantes, cozinhas profissionais e estabelecimentos hoteleiros, este cutter
emulsionador profissional facilita a preparacdo de refeicbes para 20 a 100 pessoas. A sua
capacidade de 8 litros, aliada a tecnologia de velocidade varidvel, permite emulsionar e processar
uma vasta gama de alimentos, desde molhos delicados a pastas espessas. O sistema exclusivo
“force control system” garante resultados homogéneos e de alta qualidade em todas as utilizagbes. A
cuba de aco inoxidavel é facilmente removivel, simplificando a limpeza e manutencao.

Este equipamento integra funcionalidades que otimizam a seguranca e a eficiéncia. O temporizador
incluido no painel de comandos permite um controlo preciso do processo, enquanto a tampa com
orificio possibilita a adicdo de liquidos durante o funcionamento sem interromper a operagédo. A
pensar na protecdo do utilizador, dispée de um microinterruptor de seguranca que impede o
acionamento caso a cuba ou a tampa néo estejam devidamente posicionadas, minimizando riscos
em ambientes de trabalho intensivo.

Aplicacdes Profissionais

O cutter industrial € uma ferramenta indispensavel em qualquer cozinha que procure eficiéncia e
versatilidade na preparacédo de alimentos. Desde a moagem de carne e trituracdo de vegetais até a
confecdo de patés e azeitonas, este aparelho assegura uma consisténcia perfeita. E ideal para a
producao de sopas cremosas, purés, molhos emulsionados e recheios, garantindo uma texturizagéo
superior. A sua robustez e funcionalidades avancadas tornam-no na escolha preferencial para chefs
e profissionais que exigem desempenho e durabilidade.

A sua capacidade de resposta a diferentes tipos de ingredientes, gracas a velocidade ajustavel,
adapta-se as mais variadas receitas e preparacdes culinarias. E uma solugéo versatil que poupa
tempo e esfor¢o, permitindo que a sua equipa se concentre na criatividade e no empratamento. Este
robot de cozinha est4d preparado para a exigéncia diaria de operacbes de grande volume,
contribuindo para uma maior produtividade e qualidade do produto final no seu estabelecimento.

Caracteristicas Técnicas

Capacidade da Cuba 8 litros



Capacidade da Refeicao 20 - 100 refeicbes

Velocidade Variavel

Motor Tecnologia Brushless com "“force control system"
Cuba Aco inoxidavel, extraivel

Seguranga Microinterruptor de seguranca

Equipamento Incluido Laminas microdentadas e revolvedor "cut&mix"
Dimensdes (LPA) 286x387x517 mm

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade ideal de um cutter emulsionador para um restaurante?
A capacidade ideal depende do volume de producdo. Este modelo de 8 litros é adequado para
estabelecimentos que servem entre 20 a 100 refei¢des, garantindo eficiéncia na preparacéo diria.

E possivel adicionar ingredientes liquidos enquanto o equipamento esta a funcionar?
Sim, a tampa do cutter emulsionador foi concebida com um orificio especifico que permite a adicdo
de liquidos durante o funcionamento, otimizando o processo e a seguranca.

O que significa a tecnologia "brushless" e "force control system"?

A tecnologia "brushless" refere-se a um motor sem escovas, que oferece maior durabilidade e
eficiéncia energética. O "force control system" € um sistema exclusivo que assegura um resultado
uniforme e de alta qualidade no processamento dos alimentos.

Este equipamento é facil de limpar e manter?
Sim, a cuba de aco inoxidavel é extraivel, o que facilita significativamente a sua limpeza e a
manutencao geral do aparelho apos cada utilizacao.

Quais os principais beneficios de um robot de cozinha com velocidade variavel?

A velocidade variavel permite uma maior precisdo no processamento de diferentes tipos de
alimentos, desde cortes delicados a emulsdes perfeitas, adaptando-se as diversas necessidades
culinarias e texturas desejadas.



