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Amassadeira Espiral 12kg Cuba Fixa | Producéo Profissional Massa

Informacoes do Produto

SKU: CSCPSTCF12 Modelo: CPSTCF12

Marca: N/D EAN: 3611630102452

Imagens do Produto

§

Especificacoes

Modelo CPSTCF12

EAN 3611630102452

Descricao Resumida



Amassadeira espiral profissional de 12kg com cuba fixa para massas de péao, pizza e

pastelaria. Produz 48kg/h, ideal para cozinhas com producéo intensiva.

Descricao Completa

Para cozinhas profissionais, esta amassadeira espiral de 12kg com cuba fixa otimiza a

preparacdo de massas. Garante resultados homogéneos para pdo, pizza e pastelaria,

melhorando a eficiéncia do "mise en place’.

amassadeira espiral — Caracteristicas Técnicas

Cuba, espiral, colunaegrelha

Cabeca e cuba

Volume da cuba

Capacidade de massa

Producédo de massa por hora

Diametro da cuba

Controlo

Frequéncia

Poténcia

Voltagem

Dimensdes (LxPxA)

Peso

Aplicacdes Profissionais

Aco inoxidavel

Fixas

16 L

12 kg

48 kglh

320 mm

Temporizador

50 Hz

750 W

230V

385 x 670 x 725 mm

59 kg



Esta amassadeira é perfeita para padarias de bairro, pastelarias e pizzarias com producéo diaria de
massas. Também se adapta a restaurantes que produzem pdo ou massas frescas, e a “snack-bares’

ou “food trucks™ que servem produtos de massa na sua ementa, otimizando o fluxo de trabalho.

Porqué Escolher Este Equipamento

A cuba e cabeca fixas desta amassadeira espiral garantem uma estabilidade de amassadura
superior, 0 que se traduz em massas mais elasticas e homogéneas, prontas para um melhor
crescimento e textura final. A construcéo robusta em aco inoxidavel na cuba, espiral e coluna central,
assegura uma limpeza eficiente e o cumprimento das normas de higiene HACCP, poupando tempo
ao operador. Com um temporizador integrado, otimiza-se o controlo de cada ciclo, reduzindo o

desperdicio e padronizando a qualidade da producgéo diaria.

Perguntas Frequentes

Como a cuba fixa beneficia a qualidade da massa?

A cuba fixa, em conjunto com a cabeca também fixa, oferece uma estrutura mais robusta e
estavel. Isto minimiza as vibracdes durante a amassadura, permitindo um trabalho mais
eficiente da espiral e garantindo uma massa mais uniforme, elastica e com a textura desejada

para produtos de alta qualidade.

Qual a capacidade maxima de massa que esta amassadeir a consegue processar por hora?

Esta amassadeira espiral foi concebida para uma producao intensiva, permitindo processar até
48 kg de massa por hora. Esta capacidade € ideal para cozinhas profissionais que necessitam
de responder a picos de procura ou de preparar grandes volumes de massa diariamente.

Quetipo de massas pode ser preparado nesta misturadora?

Gracas a sua espiral otimizada e capacidade de 12 kg, esta misturadora é versatil para uma
vasta gama de massas. E perfeita para massas de pdo, massa de pizza, massas fermentadas,

ou massas mais densas para pastelaria, assegurando sempre uma mistura homogénea.

E facil limpar esta amassadeira, considerando a cuba fixa?

Apesar da cuba e cabeca serem fixas, a construcao integral em aco inoxidavel da cuba, espiraj
e coluna central simplifica o processo de limpeza. Os materiais resistentes permitem uma



higienizacédo rapida e eficaz, garantindo o cumprimento das rigorosas normas de seguranca
alimentar, como as diretrizes HACCP.

Esta amassadeira é adequada par a estabelecimentos com espaco limitado?

Com dimensdes compactas de 385 mm de largura por 670 mm de profundidade e 725 mm de
altura, esta amassadeira € surpreendentemente eficiente em termos de espaco. E uma
excelente opcdo para cozinhas profissionais de pequena e média dimensao, shack-bares™ ou

“food trucks™ que néo disp6em de muito espaco mas exigem alta capacidade de producéo.



