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Batedeira Profissional 20L Monofasica com Temporizador

Informacoes do Produto

SKU: SM1500220 Modelo: 1500220
Marca: Sammic EAN: 8435561001678
Imagens do Produto
o
o

Especificacoes

Marca Sammic
EAN 8435561001678
Modelo 1500220

Descricao Resumida



Batedeira profissional de 20 litros para massas, claras e molhos. Motor potente,

temporizador e velocidade eletrénica. Ideal para hotelaria e restauracao.

Descricao Completa

Batedeira Profissional 20L — Principais Vantagens

Esta batedeira industrial (também conhecida como misturadora planetaria) de 20 litros foi concebida
para atender as rigorosas exigéncias do setor Horeca e da hotelaria, oferecendo desempenho
superior na preparacao de massas, claras, molhos e misturas de carne. O seu motor trifasico, com
variador eletronico, garante fiabilidade e versatilidade, ligando-se convenientemente a uma tomada

monofasica.

Equipada com temporizador eletrénico ajustavel de 0 a 30 minutos e a opcao de funcionamento
continuo, permite um controlo preciso sobre o processo de preparacédo. O aviso acustico no final de
cada ciclo adiciona conveniéncia e otimiza a gestdo do tempo na cozinha profissional. A variacédo
eletronica de velocidade proporciona a flexibilidade necessaria para uma ampla gama de receitas.

A seguranca € prioridade maxima, com protetor de seguranca, subida/descida do caldeiro por
alavanca e duplo microrruptor de seguranca. A indicagdo de protecdes ndo ativadas, em conjunto
com a protecdo reforcada contra a agua, assegura um ambiente de trabalho seguro e higiene
impecavel. Os pés em aco inoxidavel e o caldeiro robusto em aco inoxidavel garantem durabilidade e
facilitam a limpeza, prolongando a vida util do equipamento.

Aplicacdes

Ideal para padarias, pastelarias, restaurantes, hotéis e cozinhas industriais que exigem um
equipamento robusto e eficiente para volumes de producdo médios a elevados. Perfeita para a
confecdo de diferentes tipos de massas (pdo, biscoitos), a montagem de claras (soufflés,
merengues) com consisténcia perfeita, a preparacdo de molhos delicados como maionese e misturas
variadas, incluindo carne processada. Permite otimizar a producdo e garantir resultados

consistentemente superiores.
Especificagcbes Tecnicas

Caracteristica Detalhe

Capacidade do Caldeiro 20 litros



Caracteristica

Dimensdes do Caldeiro

Capacidade em Farinha (60% agua)

Temporizador

Velocidade da Ferramenta

Velocidade Planetaria

Poténcia Total

Alimentacéo Elétrica

Plugue

Dimens6es Exteriores (L x P x A)

Peso Liquido

Nivel de Ruido (1 m)

Ruido de Fundo

Conformidade

Detalhe

333 mm x 296 mm

6 kg

0 a 30 minutos

95-392 rpm

42-175 rpm

900 W

230V /50-60 Hz / 1~ (7 A)

EU (SCHUKO 2P+G)

520 mm x 733 mm x 1152 mm

84.9 kg

<75 dB(A)

32 dB(A)

UNE-EN 454/2015



