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Revolvedor Manual SKE-8 para Homogeneizacao de Alimentos

Informacoes do Produto

SKU: SM2052058 Modelo: 2052058
Marca: Sammic EAN: N/D
Imagens do Produto

N
Especificacoes

Marca Sammic

Modelo 2052058

Descricao Resumida



Revolvedor manual SKE-8 para homogeneizar alimentos. Garante a uniformidade da

mistura sem aquecer o produto, ideal para cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Revolvedor Manual SKE-8 — Principais Vantagens

O revolvedor manual SKE-8 destaca-se como uma ferramenta essencial em cozinhas profissionais e
industriais, garantindo a obtengéo de texturas perfeitas e uma mistura uniforme dos alimentos. A sua
concecao ergonomica e robusta assegura durabilidade e eficacia em ambientes de uso intensivo,
tornando-o um aliado indispensavel no processamento de ingredientes. Integracéo facil em qualquer
ambiente profissional significa que este revolvedor (mexedor/misturador) se adapta a diversas
configuragdes, otimizando o fluxo de trabalho.

Este equipamento permite homogeneizar massas e molhos sem comprometer a integridade térmica
dos ingredientes. Ao evitar 0 aquecimento excessivo, preserva as propriedades organoléticas dos
alimentos, resultando em preparacdes de qualidade superior. A intervencdo manual controlada
oferece precisdo sem igual, crucial para receitas que exigem consisténcia exata.

Desenvolvido para a maxima eficiéncia, o revolvedor SKE-8 assegura que o produto é eficazmente
arrastado das paredes e da tampa do caldeiro para o interior, minimizando desperdicios e
maximizando o rendimento. Esta funcionalidade é vital para manter a uniformidade da mistura e

otimizar cada lote de producéo.

Aplicacdes

O revolvedor manual SKE-8 é ideal para uma vasta gama de aplicacdes em estabelecimentos
HORECA e hotelaria. E perfeito para restaurantes, pastelarias e cozinhas industriais que necessitam
de misturar ingredientes de forma homogénea e delicada. Utilizado em processos como a
preparacdo de cremes, molhos, recheios e massas, garante resultados consistentes e de alta
gualidade. A sua capacidade de evitar o sobreaquecimento torna-o especialmente (til para produtos
sensiveis a variacdes de temperatura.

Especificagcbes Tecnicas

Caracteristica Detalhe

Tipo de Operacéo Manual



Funcao Priméria Homogeneizacédo e Revolvimento de Ingredientes

Vantagem Chave Evita 0 aguecimento do produto final



