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Amassadeira Espiral 12 kg 1 Velocidade

Informacoes do Produto

SKU: uD2088.772 Modelo: 2088.772

Marca: UDEX EAN: N/D

Imagens do Produto
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Especificacoes
Marca UDEX
Modelo 2088.772

Descricao Resumida




Amassadeira espiral profissional de 12 kg com 1 velocidade. Ideal para massas macias

de péo e pizza. Construcdo robusta em aco inox AlSI 304.

Descricao Completa

Esta amassadeira profissional de espiral € uma ferramenta indispensavel para qualquer padaria,
pastelaria ou pizzaria. Concebida para otimizar o processo de preparacdo de massas diversas,
destaca-se pela sua robustez e eficiéncia. A sua estrutura, revestida com tinta anti-riscos, garante
durabilidade e facilidade de limpeza, essencial em ambientes de producao intensiva.

Com um sistema de mistura de cabeca fixa, esta maquina de amassar é particularmente
recomendada para confeccionar massas macias, como as de pdo, pizza e tortilhas. O seu
desempenho superior assegura uma consisténcia perfeita na massa, fundamental para produtos de
panificacdo e pastelaria de alta qualidade. A tigela e os elementos de mistura em acgo inoxidavel AlSI

304 garantem a maxima higiene e conformidade com as normas alimentares mais exigentes.

A seguranc¢a é uma prioridade, por isso este equipamento incorpora um microinterruptor na tampa da
cuba. A tampa em policarbonato fumado, com elevacdo manual, nao s protege o processo de
mistura como permite a visualizacao clara da massa em formacgéo. Este equipamento robusto e fiavel
€ a escolha perfeita para otimizar a preparacdo de massa no seu estabelecimento.

Amassadeira espiral profissional — Amassadeira Profissional — Principais
Vantagens

e Estrutura revestida com tinta anti-riscos, prolongando a vida Util do equipamento em ambientes
exigentes.

e Pecas em contacto com os alimentos fabricadas em aco inoxidavel AISI 304, assegurando
higiene e seguranca alimentar.

e Microinterruptor de seguranca na tampa da cuba para prote¢édo do operador.

e Tampa da cuba em policarbonato fumado, permitindo a monitorizacdo do processo de mistura e
elevacao manual para conveniéncia.

e Ideal para massas macias, garantindo excelentes resultados em p&o, pizza e outros produtos
semelhantes.

AplicacOes Profissionais

Desenvolvida para cozinhas profissionais, esta batedeira de massa € versatil para uma variedade de
estabelecimentos. Desde padarias com producao diaria de péo fresco a pizzarias que necessitam de
grandes quantidades de massa, este equipamento eleva a eficiéncia da sua cozinha. E igualmente



adequada para pastelarias e restaurantes que oferecem produtos com massa fresca, garantindo
consisténcia e qualidade superior. A sua capacidade e fiabilidade tornam-na indispensavel em
qualquer cenario de producéao alimentar intensa.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Valor
Dimensdes (mm) 320x632x750
Capacidade da Cuba (Lt) 16

Dimensao da Cuba (mm) 320x210
Capacidade de Massa (kg) 12

Producéo (h) 36

Rot. Espiral Velocidade (rpm) 20

Peso Liquido - Bruto (kg) 56-66
Poténcia (kW/HP) 0,75-1
Tenséo (V) 230

Perguntas Frequentes

Esta amassadeira € adequada para todos os tipos de massa?
E especialmente recomendada para massas macias, como as de p&o, pizza e tortilhas, devido ao
seu design de espiral e cabeca fixa.

Qual o material das partes em contacto com os alimentos?
A tigela, a espiral e 0 amassador sdo fabricados em aco inoxidavel AISI 304, garantindo
durabilidade e conformidade com as normas de higiene alimentar.

A maquina dispde de funcionalidades de seguranca?
Sim, esta equipada com um microinterruptor de seguran¢a na tampa da cuba para salvaguardar o
operador durante o uso.

E possivel monitorizar o processo de mistura enquanto a maquina esta em funcionamento?
Sim, a tampa da cuba em policarbonato fumado permite observar a massa sem interromper o ciclo

de trabalho.

Qual a capacidade méaxima de massa que esta maquina pode processar?



Esta amassadeira consegue processar até 12 kg de massa, sendo ideal para producdes médias
em cozinhas profissionais.



