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Batedeira Profissional 10L Trifasica com Temporizador

Informacoes do Produto

SKU: SM1500218 Modelo: 1500218

Marca: Sammic EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic

Modelo 1500218

Descricao Resumida



Batedeira profissional de 10L, ideal para massas e molhos em hotelaria. Motor trifasico

com ligacdo monofésica e controlo eletrénico de velocidade.

Descricao Completa

Batedeira Profissional — Batedeira Planetaria Profissional — Principais
Vantagens

Esta batedeira (ou misturadora) de balcdo de 10 litros foi concebida para atender as exigéncias de
cozinhas profissionais, pastelarias e padarias, garantindo uma performance robusta e fiavel. E ideal
para a preparacdo de massas de farinha (pdo, bolos, biscoitos), claras em castelo (soufflés,
merengues) e molhos diversos (maionese).

O seu motor trifasico, controlado por um variador eletrénico de alta fiabilidade, assegura um
funcionamento consistente e adaptavel. A variacao eletronica de velocidade permite ajustar o ritmo
de mistura as diferentes texturas e ingredientes, proporcionando sempre o melhor resultado. A
ligacéo a corrente € efetuada através de uma tomada monofasica, simplificando a sua instalagdo em
qualquer ambiente profissional.

Equipada com um temporizador eletronico de 0 a 30 minutos e a opcao de funcionamento continuo,
a batedeira oferece controlo preciso sobre os processos de mistura. Um aviso acustico no final do
ciclo otimiza a eficiéncia operacional. A seguranca € uma prioridade, com protetor e duplo
microrruptor de seguranca para a posicao do caldeiro, além de indicacao visual de protecbes nao
ativadas e pés em aco inoxidavel para estabilidade.

Aplicacobes

Esta batedeira é indispensavel em pastelarias, padarias, restaurantes, hotéis e cozinhas industriais
que procuram eficiéncia e versatilidade na preparacdo de massas, cremes e molhos. A sua
capacidade de 10 litros adapta-se tanto a produ¢des de médio volume como a necessidades mais
intensivas, oferecendo um desempenho excecional nas tarefas diarias.

Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe

Capacidade do caldeiro 10 litros



Caracteristica

Dimensdes do caldeiro

Capacidade em farinha (60% agua)

Temporizador

Velocidade da ferramenta

Velocidade do planetario

Poténcia Total

Alimentacéo elétrica

Conexao elétrica

Dimens®des exteriores (L x P x A)

Peso liquido

Nivel de ruido (1 m)

Ruido de fundo

Materiais

Conformidade

Detalhe

279 mm x 236 mm

3 kg

0-30 minutos

96-289 rpm

59-176 rpm

750 W

400-440V / 50-60 Hz / 3~ (3.6 A) (ligagdo monofasica)

3P+G

410 mm x 523 mm X 688 mm

44 kg

<75 dB(A)

32 dB(A)

Pés e caldeiro em aco inoxidavel
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