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Batedeira Profissional 30L Trifasica 1100W

Informacoes do Produto

SKU: SM1500286 Modelo: 1500286

Marca: Sammic EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic

Modelo 1500286

Descricao Resumida




Batedeira profissional de 30L e 1100W, ideal para massas, cremes e molhos. Motor

trifasico com ligagdo monofasica e controlo de velocidade eletronico.

Descricao Completa

Batedeira Profissional 30 Litros — Principais Vantagens

Esta batedeira (ou misturadora) profissional de alto desempenho é o0 equipamento ideal para
cozinhas industriais, padarias e pastelarias. Concebida para lidar com uma vasta gama de
preparacdes, desde massas densas a cremes mais leves, garante resultados homogéneos e

consistentes, essenciais para o setor Horeca.

Equipada com um robusto motor trifasico, que se liga convenientemente a uma tomada monoféasica
através de um variador eletrénico de grande fiabilidade, esta maquina assegura uma operacao
estavel e eficiente. A sua construcdo em aco inoxidavel, com pés reforcados, garante durabilidade e
facilidade de manutencéo, cumprindo as mais exigentes normas de higiene e segurangca como a
UNE-EN 454/2015.

O sistema de controlo inteligente inclui um temporizador eletrénico de 0-30 minutos e a opcao de
funcionamento continuo, permitindo total flexibilidade para as suas receitas. A variagao eletrénica de
velocidade proporciona precisdo no batimento, enquanto o duplo microrruptor de seguranca e o
protetor de caldeiro oferecem protegéo reforcada para o operador e para o equipamento.

Aplicacodes

Este equipamento é perfeitamente adequado para pastelarias que necessitam de preparar massas
para bolos e péo, para restaurantes que elaboram purés e molhos em grandes quantidades, e para
cozinhas de hotelaria que produzem uma vasta gama de produtos de panificacao e confeitaria. A sua
capacidade de 30 litros € ideal para volumes médios a grandes, otimizando o tempo de producéo e a
gualidade dos resultados.

Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe
Capacidade do caldeiro 30 litros

Dimensdes do caldeiro 380 mm x 340 mm



Capacidade em farinha (60% agua)

Temporizador

Velocidade da ferramenta

Velocidade do planetario

Poténcia Total

Alimentacéo elétrica

Tipo de conexdo elétrica

Dimens&es exteriores (L x P x A)

Peso liquido

Nivel de ruido (a 1 m)

Ruido de fundo

9 kg

0-30 minutos

87-378 rpm

39-168 rpm

1100 W

380V /50-60 Hz / 3~

3P+G

528 mm x 764 mm x 1152 mm

86.3 kg

<75 dB(A)

32 dB(A)



