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Batedeira Profissional 10L

Informacoes do Produto

SKU: MS1005.10.017 Modelo: BE-10
Marca: Sammic EAN: N/D
Dimensdes: 410 x 523 x 688 cm
Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic

Modelo BE-10

Descricao Resumida



Batedeira planetaria industrial de 10L, com temporizador e variacdo eletronica de

velocidade, ideal para cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Batedeira Industrial — Principais Vantagens

Concebida para otimizar os processos de confe¢cdo em cozinhas profissionais, esta batedeira
industrial de 10 litros oferece um desempenho excecional e fiabilidade. A sua variacéo eletronica de
velocidade permite uma adaptagéo precisa a diferentes receitas e texturas, garantindo resultados
consistentes. A funcionalidade de temporizador de 0 a 30 minutos, com op¢éo de funcionamento
continuo, confere uma flexibilidade inigualavel para as exigéncias do dia a dia. E ideal para massas,
cremes e outras preparagfes que requerem um controlo rigoroso.

Equipado com um sistema de aviso acustico no fim de cada ciclo, este misturador assegura que a
operacdo é concluida com sucesso, alertando a sua equipa para a proxima fase. A sua robustez é
complementada pela indicacdo de prote¢cdes ndo ativadas, que aumenta a seguranca durante a
utilizacéo, minimizando riscos. Adicionalmente, possui uma protecao refor¢cada contra a agua, o que
facilita a limpeza e prolonga a vida Gtil do equipamento em ambientes de cozinha intensivos. E
fornecido com pinha, batedor e gancho, acessoérios essenciais para diversas aplicacoes.

Aplicacdes Profissionais

Este equipamento é uma solugéo versatil para padarias, pastelarias, restaurantes e hotéis. Permite a
preparacao eficiente de grandes volumes de massas para pao e bolos, cremes, merengues e outras
misturas, tornando-a numa ferramenta indispensavel para otimizar o fluxo de trabalho. A sua
capacidade de 10 litros é perfeitamente adequada para operacdes de média dimensao, contribuindo
para a uniformidade e qualidade dos produtos finais servidos, um fator crucial para a satisfacdo do
cliente.

A durabilidade e a facilidade de utilizacdo desta amassadeira planetaria tornam-na adequada para
uso diario intenso em estabelecimentos com elevado volume de producdo. A funcionalidade de
variacao de velocidade eletrénica permite que os cozinheiros ajustem a mistura exatamente para as
necessidades da receita, desde a incorporacdo suave de ingredientes até a aeragao intensiva. A
resisténcia a agua e os alertas de seguranca garantem que 0 equipamento possa ser operado em
ambientes dindmicos com total confianca, protegendo o seu investimento e a sua equipa.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica Detalhe

Capacidade 10 litros

Temporizador 0-30 minutos (com funcionamento continuo)

Controlo de Velocidade Variacao eletrénica

Seguranca Aviso acustico fim de ciclo; Indicacao de prote¢fes nado ativadas
Protecéo Reforcada contra agua

Acessorios Incluidos Pinha, batedor e gancho

Dimensdes (LPA) 410x523x688 mm

Perguntas Frequentes

1. Qual a capacidade de mistura desta batedeira industrial?
Este equipamento possui uma cuba com capacidade para 10 litros, sendo ideal para a preparacéo de
pequenas a médias quantidades de massas e cremes em cozinhas profissionais.

2. O temporizador da batedeira permite operacao continua?
Sim, além de um temporizador ajustavel de 0 a 30 minutos, esta batedeira oferece a possibilidade de

funcionamento em continuo, o que maximiza a sua flexibilidade de utilizagdo.

3. Que tipo de acessorios estdo incluidos com a batedeira?
O equipamento é fornecido com os trés acessoérios essenciais: pinha, batedor e gancho, o que
permite uma vasta gama de preparacdes desde o0 primeiro uso.

4. A batedeira oferece alguma protecao contra agua?
Sim, foi concebida com protecéo refor¢cada contra a 4gua, 0 que a torna mais duravel e segura para
utilizagcdo em ambientes de cozinha que exigem limpeza frequente.

5. Esta batedeira é adequada para que tipo de estabelecimentos?
E uma solucdo excelente para padarias, pastelarias, cozinhas de restaurantes e hotéis, onde a
eficiéncia e a precisdo na confecdo de massas e misturas sao cruciais para a qualidade do servigo.



