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Varinha Combinada Profissional 500W — Triturador e Batedeira

Informacoes do Produto

SKU: RC10,00525 Modelo: 34870L

Marca: Robot Coupe EAN: 3665075228802

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Robot Coupe
Modelo 34870L
EAN 3665075228802

Descricao Resumida



Varinha combinada profissional de 500W para triturar, misturar e bater. Com
velocidades ajustaveis, campanula em inox e pé desmontavel para facil limpeza e
durabilidade.

Descricao Completa

Esta varinha combinada profissional de 500W oferece versatilidade para emulsionar, misturar, triturar

e bater, essencial para cozinhas de alta producéo e areas de preparacao.

Varinha Combi Ultra Profissional — Varinha Profissional Combi — varinha combi
profissional — Caracteristicas Técnicas

Poténcia Elétrica 500W — 230V/50Hz

Principio de Funcionamento Auto-regulacéo da velocidade

PéeLamina Desmontaveis com campanula em aco inox
Caixa da Batedeira Metalica reforcada

Acessorios Incluidos 1 suporte mural em inox

Velocidade (Triturador) 1500 a 9000 rpm

Velocidade (Batedeir a) 250 a 1500 rpm

Peso Bruto 8,2 kg

Dimensao (com tubo) ?125x825 mm

Dimenséo (com batedeira) #125x840 mm

Aplicacdes Profissionais

Esta varinha combinada € um equipamento indispensavel para uma vasta gama de
estabelecimentos, desde restaurantes de cozinha tradicional e marisqueiras a pastelarias com
confecdo, cantinas escolares e empresariais, hotéis e servicos de catering. A sua capacidade de
triturar e bater torna-a ideal para a preparacdo de sopas, molhos, purés, cremes, massas leves e
claras em castelo, otimizando o trabalho em qualquer cozinha profissional.



Varinha Combinada — Principais Vantagens

e Versatilidade Operacional: Permite emulsionar, misturar, triturar e bater com um Unico
equipamento, poupando espaco e investimento.

e Controlo Preciso: Velocidades regulaveis independentes para o modo triturador e batedeira,
garantindo resultados perfeitos para cada tipo de preparacéo.

e Durabilidade Superior: Campanula totalmente em aco inox e caixa de batedeira metalica
reforcada, concebidas para uso intensivo e longa vida util.

e Higiene e Manutencdo Simplificadas: Pé com campéanula e lamina de corte desmontaveis
para uma limpeza rapida e eficaz, cumprindo as normas de seguranca alimentar.

e Organizacdo Eficiente: Inclui suporte mural em inox para arrumacao pratica e segura,
mantendo a area de trabalho organizada.

Para quetipo de preparacbes € mais adequada esta varinha combinada?

Esta varinha é ideal para uma vasta gama de preparacbes, desde sopas, molhos e purés
(modo triturador) até cremes, claras em castelo e massas leves (modo batedeira), adaptando-
se a diversas necessidades em cozinhas profissionais.

Como éfeita a limpeza e manutencdo do equipamento?

O pé com campénula e a lamina de corte sdo totalmente desmontaveis, facilitando a limpeza e
higienizacdo apds cada utilizacdo. A campanula em acgo inox garante durabilidade e resisténcia

a corrosao.

Qual adiferenca entre as velocidades do triturador e da batedeira?

O modo triturador opera entre 1500 a 9000 rpm, ideal para triturar e emulsionar rapidamente. O
modo batedeira, com velocidades de 250 a 1500 rpm, é otimizado para bater, misturar e aerar
ingredientes de forma mais controlada.

O equipamento é fornecido com acessérios adicionais?

Sim, esta varinha combinada é fornecida com um suporte mural em inox, que permite um
armazenamento pratico e seguro, otimizando o espac¢o na sua cozinha profissional.

Esta varinha é adequada para uso intensivo em cozinhas profissionais?



Sim, com 500W de poténcia e construgdo robusta em aco inox, incluindo uma caixa de
batedeira metélica reforcada, este equipamento foi concebido para suportar o uso continuo e
exigente em ambientes de restauragéo e hotelaria.



