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Amassadeira Espiral Profissional 20L 2 Velocidades Trifasica

Informacoes do Produto

SKU: SM5501177 Modelo: 5501177

Marca: Sammic EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic

Modelo 5501177

Descricao Resumida



Amassadeira espiral profissional de 20 litros, 2 velocidades e alimentacdo trifasica.
Ideal para massas duras (pé&o, pizza) em hotelaria e restauracdo, com capacidade para

18 kg por operacgéo.

Descricao Completa

Amassadeira Espiral Profissional — Principais Vantagens

Concebida para o ambiente profissional exigente da hotelaria e restauracdo, esta amassadeira de
gancho espiral é a solucdo ideal para a preparacdo de massas duras, como as de pizza e pao.
Garante um desempenho superior e uma durabilidade excecional, adaptada as necessidades de
producdo intensiva.

A estrutura robusta, revestida com esmalte anti-riscos, assegura uma limpeza facil e uma higiene
impecavel, crucial em qualquer cozinha industrial. Todos os componentes em contacto com 0s
alimentos, como o tacho (ou caldeiro), a espiral e a haste para cortar a massa, sao fabricados em
aco inoxidavel de alta qualidade, garantindo seguranca alimentar e resisténcia ao desgaste.

Equipada com um protetor de tacho transparente, em conformidade com a norma EN-453, esta
maquina oferece seguranca acrescida durante a operacdo. O temporizador de série permite um
controlo preciso do processo de amassadura, otimizando a consisténcia e qualidade do produto final.

Aplicacoes

Esta amassadeira é perfeita para padarias, pastelarias, pizzarias, cozinhas de hotéis e restaurantes
com alta demanda de massas. A sua capacidade de 18 kg por operagcdo e as duas velocidades
tornam-na versatil para diferentes tipos de massa e volumes de producdo, assegurando sempre
resultados consistentes e de exceléncia. E também adequada para estabelecimentos que preparam
a sua propria massa fresca, otimizando o trabalho e a rentabilidade.

Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe
Capacidade do caldeiro 20 litros
Capacidade por operacao 18 kg

Capacidade em farinha (60% agua) 12 kg



Caracteristica

Poténcia (2 velocidades, trifasica)

Dimensdes do caldeiro

Alimentacéo elétrica

Dimensodes exteriores (L x P x A)

Peso liquido

Grau de protecao IP

Detalhe

600 W /800 W

360 mm x 210 mm

400V /50 Hz / 3~

390 mm x 680 mm x 650 mm

65 kg
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