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Amassadeira Espiral Profissional 35 kg Fixa 230V

Informacoes do Produto

SKU: CSCPSTCF35 Modelo: CPSTCF35

Marca: N/D EAN: 3611630102469

Imagens do Produto
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Especificacoes

Modelo CPSTCF35

EAN 3611630102469

Descricao Resumida



Amassadeira espiral profissional com cuba e cabeca fixas, capacidade de 35 kg de
massa e producao de 112 kg/h. Ideal para padarias e pizzarias. Construcdo robusta em

aco inoxidavel.

Descricao Completa

Amassadeira espiral robusta com cuba fixa e capacidade para 35 kg de massa, ideal para
pasteleiros e pizarias que necessitam de processar grandes volumes de forma continua. Esta
misturadora garante uma confegcdo homogénea, essencial para 0 mise en place em

estabelecimentos com elevada rotagao.

amassadeira espiral — Caracteristicas Técnicas

Cuba Aco Inox - 41 L - @ 450 mm
Capacidade Massa 35 kg

Producédo/Hora 112 kg

M otor 1.100 W /230 V

Dimensdes (L xPxA) 480 x 820 x 850 mm

Peso 92 kg

Temporizador Sim

. Cuba, Espiral e Coluna Central em Aco Inox, Grelha
Material
de Protecao

Frequéncia 50 Hz

AplicacOes Profissionais

Ideal para pizzarias, padarias e pastelarias com producdo intensiva, esta amassadeira espiral
profissional permite a preparacdo eficiente de massas para pao, pizza e outros produtos de

confeitaria. A sua robustez e capacidade de 35 kg sdo adequadas para restaurantes com elevado



ndimero de refeicbes ou estabelecimentos que necessitam de um volume consistente de massa

diaria.

Porqué Escolher Este Equipamento

A construcdo em aco inoxidavel da cuba, espiral e coluna central garante durabilidade e
conformidade com normas de higiene alimentar. A cabeca fixa e a cuba de grande volume
asseguram uma mistura homogénea e consistente, otimizando o processo de confecdo de massa e
reduzindo o tempo de trabalho do operador. A presenca de um temporizador permite um controlo

preciso dos ciclos de amassamento.

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade maxima de massa desta amassadeira? A sua capacidade maxima de massa é
de 35kag.

A sua capacidade maxima de massa € de 35 kg.

Que tipo de materiais compdem a estrutura e a cuba desta misturadora? A cuba, espiral e
coluna central sdo em acgo inoxidavel, garantindo robustez e higiene.

A cuba, espiral e coluna central sdo em aco inoxidavel, garantindo robustez e higiene.

Esta batedeira profissional inclui temporizador? Sim, este modelo est4 equipado com um
temporizador paraum controlo preciso do ciclo de amassamento.

Sim, este modelo esta equipado com um temporizador para um controlo preciso do ciclo de

amassamento.

Qual a producdo horéria desta amassadeira espiral? A producdo horéria desta amassadeira
espiral éde 112 kg.

A producéo horaria desta amassadeira espiral é de 112 kg.

As dimensdes desta misturadora sdo adequadas para cozinhas com espaco limitado? Com uma
profundidade de 820 mm, é um equipamento de média dimenséo, ideal para estabelecimentos
com producéao consideravel, como pizarias ou padarias. )
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Com uma profundidade de 820 mm, é um equipamento de média dimensédo, ideal para
estabelecimentos com produc¢do consideravel, como pizarias ou padarias.



