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Maguina de Massa Fresca Manual com 9 Niveis de Espessura

Informacoes do Produto

SKU: IB773100 Modelo: 773100

Marca: IBILI EAN: 8411922078053

Imagens do Produto

Especificacoes



Marca IBILI
Modelo 773100

EAN 8411922078053

Descricao Resumida

Méaquina manual para massa fresca com 9 niveis de espessura (0,2 a 3 mm) e rolos de

corte para esparguete e tagliatelle. Constru¢cdo em aco cromado.

Descricao Completa

Produza esparguete e tallarines frescos instantaneamente com a maquina para massa de aco
cromado e plastico. Com 9 niveis de espessura regulaveis (0.2 a 3mm), permite um controlo
preciso na confecdo de qualquer tipo de massa. Ideal para criar pratos de pasta italiana

auténtica, mesmo em espacos reduzidos.

maquina massa fresca — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Material Aco Cromado, Plastico

Niveis de Espessura 9 (0.2 a3mm)

Acessorios I ncluidos Rodelos de corte para esparguete/tallarines
Acessorio Opcional Médulo para raviolis

Fixacao Morzada para bancada

Certificacéo CE

Aplicacdes Profissionais



Ideal para pequenas cozinhas profissionais, snack-bares ou pastelarias que pretendem oferecer
massa fresca de alta qualidade sem grande investimento. O Chef de cozinha que procura diferenciar
a sua ementa com pratos de pasta artesanal encontra nesta maquina uma solucdo pratica e
econdémica para criar esparguete e tallarines perfeitos em poucos minutos, surpreendendo clientes

com um toque de autenticidade italiana.

Maquina de Massa Fresca — Vantagens

A estrutura robusta em aco cromado e plastico garante durabilidade e facilidade de limpeza,
essencial em ambientes de cozinha profissional. O sistema de alisamento regulavel em 9 niveis (0.2
a 3mm) assegura a versatilidade no preparo da massa, enquanto os rolos de corte integrados
produzem esparguete e tallarines uniformes. A morzada para fixacdo a bancada permite um

manuseamento seguro e confortavel, otimizando o processo de confecdo da massa fresca.

Perguntas Frequentes

Esta maquina de massa per mite fazer outros formatos além de espar guete e tallarines?

Sim, para além dos rolos de corte integrados para esparguete e tallarines, existe um acessorio
opcional para preparar raviolis.

Qual a espessura maxima e minima da massa que esta maquina consegue produzir ?

A maquina dispde de um alisamento regulavel em 9 niveis, permitindo obter espessuras entre

0.2mm e 3mm.

Como se fixa a maquina a bancada de trabalho?

A maquina inclui uma morzada, que funciona como um sistema de aperto a mesa ou bancada,
garantindo estabilidade durante o uso.

E necessério algum tipo de manutencéo especifica para esta maquina de massa?

Devido aos materiais utilizados (aco cromado e plastico) e ao seu design simples, a
manutencao € minima. Recomenda-se a limpeza apds cada utilizacdo com um pano hamido e

. . 2
a secagem completa. Evite o uso de abrasivos. ’

Qual a diferenca entre esta maquina simples e modelos elétricos mais complexos?



Esta maquina é um modelo manual que requer esforco fisico para laminar e cortar a massa. E
mais compacta, economica e ideal para uso ocasional ou em estabelecimentos com baixo
volume de producdo de massa fresca. Modelos elétricos oferecem maior velocidade e menor

esforco, sendo mais adequados para cozinhas profissionais com alta demanda.



