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Amassadeira de Espiral Profissional 15L Monoféasica

Informacoes do Produto

SKU: C0O14088 Modelo: 14088

Marca: Corequip EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Corequip

Modelo 14088

Descricao Resumida



Amassadeira de espiral profissional com cuba fixa de 15L. Processa até 10kg de

massa, garantindo consisténcia e eficiéncia em pastelarias e padarias.

Descricao Completa

Amassadeira de Espiral — Principais Vantagens

Equipamento essencial para qualquer padaria ou pastelaria, esta amassadeira com cuba fixa foi
concebida para um desempenho superior, permitindo amalgamar massas de forma homogénea em
poucos minutos. A sua construcdo robusta garante durabilidade e fiabilidade, ideal para o uso
continuo em cozinhas profissionais. A grelha de seguranca integrada facilita a adicdo gradual de
ingredientes enquanto o aparelho esta em funcionamento, otimizando o processo de preparagéo e
garantindo misturas perfeitas.

Aplicacdes Profissionais

Esta misturadora de massas € uma aquisicao valiosa para uma vasta gama de estabelecimentos,
desde pequenas padarias artesanais a grandes unidades de catering e restaurantes com producao
propria de pdo ou massas. A sua capacidade de 15 litros e a producédo de 40 kg de massa por hora,
tornam-na perfeita para otimizar o fluxo de trabalho e aumentar a eficiéncia na cozinha. E um aliado
indispensavel para chefs e pasteleiros que procuram consisténcia e qualidade nas suas preparacdes
diarias.

Caracteristicas Técnicas

Capacidade da Cuba: 15 Litros

Peso Maximo da Massa: 10 Kg
Producéo por Hora: 40 Kg/h
Dimensbes da Cuba: 300 x 210 mm
Poténcia: 0,45 Kw
Tenséo: 230V-1N-50Hz
Fase: Monofasica

Dimensfes (L x P x A): 320 x 590 x 570 mm



Peso Liquido: 50 kg

Perguntas Frequentes

1. Qual a capacidade de massa que esta amassadeira consegue processar por vez?
Esta amassadeira foi projetada para processar até 10 kg de massa de cada vez, o que a torna ideal
para producdes de média dimensdo em ambientes profissionais.

2. E possivel adicionar ingredientes enquanto o equipamento esta em funcionamento?
Sim, a amassadeira inclui uma grelha de seguranca que permite a introducdo de ingredientes
adicional em cascata, sem interromper o ciclo de amassadura, aumentando a sua conveniéncia e

eficiéncia.

3. Que tipo de estabelecimentos beneficiaria mais com este modelo?

Este modelo é particularmente adequado para padarias, pastelarias, pizzarias e restaurantes com
producao prépria de produtos de panificagdo, onde a consisténcia e a capacidade de producédo séo
cruciais.

4. A amassadeira é de facil limpeza e manutencéo?

Devido a sua construcdo robusta e design funcional, a limpeza é simplificada, garantindo que as
normas de higiene sédo facilmente cumpridas. A manutencdo é igualmente pratica, focando-se na
durabilidade dos componentes.

5. Este equipamento é adequado para uso continuo ao longo do dia?

Sim, a sua poténcia e robustez garantem um desempenho fiavel, suportando o uso continuo e
intenso que caracteriza as cozinhas e unidades de producdo alimentar profissionais, mantendo a
qualidade da mistura.



