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Amassadeira Espiral 33L para Massas Duras TRIFASICA

Informacoes do Produto

SKU: SM5501185 Modelo: 5501185

Marca: Sammic EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic

Modelo 5501185

Descricao Resumida



Amassadeira espiral profissional de 33 litros e 25 kg de capacidade, ideal para massas

duras. Estrutura em esmalte anti-risco, componentes em ago inoxidavel e temporizador.

Descricao Completa

Amassadeira Espiral para Massas Duras — Principais Vantagens

Esta amassadeira de gancho espiral, ideal para massas duras (como pizza e pédo), garante uma
preparacéo eficiente e homogénea, essencial para pastelarias, padarias e cozinhas industriais. A sua
concecao robusta e a utilizacdo de materiais de alta qualidade asseguram um desempenho fiavel e
duradouro, otimizando o fluxo de trabalho no seu estabelecimento.

A estrutura revestida com esmalte anti-riscos facilita a limpeza e manutencao, prolongando a vida til
do equipamento. Todas as partes em contacto com os alimentos, incluindo o caldeiro, o espiral e a
haste para cortar a massa, séo fabricadas integralmente em aco inoxidavel, garantindo a méaxima

higiene e conformidade com as normas alimentares.

Equipada com um protetor de caldeiro transparente, em conformidade com a norma EN-453, esta
maquina de amassar (misturadora) oferece seguranca e controlo visual do processo. Conta ainda
com um temporizador de série, que permite uma programacao precisa e repetivel das amassadelas,
contribuindo para a consisténcia e qualidade dos produtos finais.

Aplicacbes

Este equipamento € perfeito para padarias de médio e grande volume, pastelarias, pizzarias, e
restaurantes que produzem a sua propria massa. A sua capacidade de 25 kg por operacdo e o
caldeiro de 33 litros tornam-na adequada para estabelecimentos com necessidades diarias de
producédo de massas variadas, desde pao artesanal a bases de pizza, garantindo sempre a mesma
textura e elasticidade.

Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe
Capacidade do caldeiro 33 litros
Capacidade por operacéo 25 kg

Capacidade em farinha (60% agua) 17 kg



Caracteristica

Poténcia (trifasica 1V)

Poténcia (monofasica 1V)

Poténcia (2V)

Dimensdes do caldeiro

Alimentacéao elétrica

Dimensdes exteriores (Largura)

Dimensdes exteriores
(Profundidade)

Dimens&es exteriores (Altura)

Peso liquido

Grau de protecéao IP

Detalhe

1100 W

1100 W

1000 W / 1400 W

@ 400 mm x A 260 mm

230-400 V /50 Hz / 3~

430 mm

780 mm

770 mm

115 kg

54



