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Boleadora de Massa para Pizza BRN280 20-300gr

Informacoes do Produto

SKU: UD2110.852 Modelo: 2110.852
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 55 kg Dimensdes: 440 x 565 x 795 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca UDEX

Modelo 2110.852

Descricao Resumida



Boleadora de massa profissional com capacidade de 20 a 300gr e produtividade de

1000 bolas/hora. Ideal para pizzarias e cozinhas. Facil de usar e limpar.

Descricao Completa

Boleadora de Massa — Principais Vantagens

Equipe o seu estabelecimento com esta maquina de bolear massa profissional, concebida para
otimizar o processo de preparacdo de bases de pizza. Com capacidade para porcdes de 20 a 300
gramas, este equipamento garante uma consisténcia perfeita em cada bola de massa, sendo uma
mais-valia incontornavel para qualquer pizzaria ou restaurante que preze pela eficiéncia e qualidade.

Esta unidade destaca-se pela sua robustez e facilidade de operagéo, permitindo que a sua equipa
trabalhe de forma mais agil e produtiva. O seu design inteligente facilita a limpeza diaria, uma
caracteristica essencial em cozinhas profissionais onde a higiene é primordial. A funcionalidade de
saida da bola de massa a altura do tabuleiro simplifica 0 manuseamento, poupando tempo e esforco.

Aplicacdes Profissionais

Esta boleadora € ideal para restauradores, pizzarias e todos os estabelecimentos do setor da
hotelaria que necessitem de produzir grandes volumes de massa para pizza de forma rapida e
uniforme. A sua construcdo duradoura e os materiais de alta qualidade garantem um desempenho
fiavel, mesmo em ambientes de utilizacdo intensiva. Para além de pizza, este equipamento pode
também ser utilizado para outras massas que requeiram um boleamento preciso, expandindo as
possibilidades culinarias do seu negaocio.

A espiral em aluminio revestido de teflon assegura que a massa nao aquece nem adere durante o
processo de boleamento, preservando a sua textura e elasticidade. As rodas giratérias com travao
permitem uma facil movimentacao e posicionamento seguro no seu espaco de trabalho, adaptando-
se a diferentes layouts de cozinha com conveniéncia.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Valor
Dimensofes 440x565x795 mm
Peso da massa 20-300 gr

Produtividade horaria 900-1000 bolas



Caracteristica Valor

Consumo maximo 0,37 kW/h
Tenséao 230V
Peso liquido 55 kg
Peso bruto 64 kg

Perguntas Frequentes

P: Qual a capacidade minima e maxima de massa que esta maquina pode processar?

R: Esta boleadora foi concebida para trabalhar com por¢cées de massa entre 20 e 300 gramas, ideal
para variados tamanhos de pizza e outros produtos de panificacdo. Esta flexibilidade permite
adaptar-se as necessidades especificas do seu negécio.

P: O equipamento é facil de limpar e manter?

R: Sim, a boleadora é completamente desmontavel, o que simplifica drasticamente os procedimentos
de limpeza. Os materiais utilizados sdo robustos e adequados para ambientes profissionais,
garantindo uma manutencéao eficiente e duradoura.

P: O teflon reveste a espiral e previne que a massa aquecga?

R: Sim, a espiral em aluminio revestido de teflon foi especialmente projetada para evitar que a massa
agueca ou altere as suas propriedades durante o processo de boleamento. Isto garante a
manutencao da qualidade e consisténcia da sua massa.

P: As rodas da maquina tém travdo?

R: Sim, esta boleadora estd equipada com rodas giratorias que incluem travao. Esta funcionalidade
oferece maior seguranca e estabilidade, permitindo fixar o equipamento no local desejado durante a
utilizagéo.

P: Este equipamento é adequado para uso continuo em cozinhas profissionais?

R: Absolutamente. A sua construcdo robusta e a capacidade de processar até 1000 bolas de massa
por hora tornam-no perfeito para o ritmo exigente das cozinhas profissionais e casas de pizza,
garantindo alta produtividade e fiabilidade.



