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Batedeira Profissional 20L Trifasica com Variacao Eletrénica de

Velocidade
Informacoes do Produto
SKU: SM1500228 Modelo: 1500228
Marca: Sammic EAN: N/D

Imagens do Produto
2

Especificacoes

Marca Sammic

Modelo 1500228

Descricao Resumida



Batedeira profissional de 20 litros com motor trifasico e variador eletrénico de
velocidade, ideal para massas, claras e molhos em hotelaria e pastelaria. Compacta e

robusta, com temporizador 0-30 min.

Descricao Completa

Batedeira Profissional 20L — Principais Vantagens

Concebida para o setor HORECA e hotelaria, esta batedeira (ou misturadora profissional) de 20 litros
€ uma solucdo robusta e eficiente para diversas preparacfes culinarias. Ideal para cozinhas
industriais, padarias e pastelarias, garante resultados consistentes e de alta qualidade em massas,

claras, molhos e misturas.

O seu motor trifasico, acionado por um variador eletronico de elevada fiabilidade, permite ligar o
equipamento a uma tomada monofasica, simplificando a instalacdo. A variacdo eletronica de
velocidade proporciona controlo total sobre o processo de mistura, adaptando-se as necessidades de
cada receita. A batedeira cumpre com a rigorosa norma UNE-EN 454/2015, assegurando seguranca

e desempenho.

Equipada com temporizador eletrénico de 0 a 30 minutos e opc¢do de funcionamento continuo,
otimiza o tempo de preparacdo e aumenta a produtividade. O aviso acustico no final do ciclo e os
duplos microrruptores de seguranca garantem uma operagdo segura e eficiente, protegendo o

utilizador e o equipamento.

Aplicacbes

Esta batedeira de 20 litros é indispensavel em estabelecimentos com alta demanda de producéo,
como restaurantes de grande porte, hotéis, padarias artesanais, pastelarias industriais e cozinhas de
catering. Perfeita para massas de pao, biscoitos, bolos, bem como para montar claras, preparar
soufflés, merengues e diversas emulsdes como maionese. A sua versatilidade permite ainda misturar

ingredientes para charcutaria e outros produtos carneos.
Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe

Capacidade do Caldeiréo 20 litros



Dimensdes do Caldeirao

Capacidade em Farinha (60% agua)

Temporizador

Velocidade da Ferramenta

Velocidade do Planetario

Poténcia Total

Alimentacéo Elétrica

Conexao Elétrica

Dimensdes Exteriores (L x P x A)

Peso Liquido

Nivel de Ruido (1 m)

Ruido de Fundo

Normas

333 mm x 296 mm

6 kg

0-30 minutos

95-392 rpm

42-175 rpm

900 W

Triafica (3.6 A) / 50-60 Hz, ligacdo monofasica

3P+G

520 mm x 733 mm x 1152 mm

86.6 kg

<75 dB(A)

32 dB(A)

UNE-EN 454/2015



