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Batedeira de Bancada 5L para Pastelaria e Padaria

Informacoes do Produto

SKU: UD2521.405 Modelo: UD2521.405
Marca: uDI EAN: N/D
Peso: 1 kg Dimensdes: 400 x 310 x 455 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD2521.405
Marca uDlI
Capacidade (L) Até 6 L
Instalacéo De Bancada

Descricao Resumida



Batedeira profissional de bancada com 5L e 1 HP. Ideal para amassar, bater e misturar,

otimizando o trabalho em cozinhas, pastelarias e padarias.

Descricao Completa

Batedeira Planetaria — Principais Vantagens

Esta misturadora planetaria de 5 litros € uma ferramenta robusta e indispensavel para qualquer
cozinha industrial, pastelaria ou restaurante que procure exceléncia e consisténcia nos seus
preparados. Com 1 HP de poténcia, esta maquina garante uma mistura vigorosa e homogénea,
essencial para obter os melhores resultados em diversas receitas. A sua constru¢do duradoura foi
concebida para resistir ao uso continuo, assegurando uma operacao fiavel e ininterrupta, vital para o
ritmo acelerado da restauracéo.

Os comandos desta amassadeira estdo estrategicamente posicionados na parte superior, facilitando
0 acesso e a ergonomia durante a utilizacdo, mesmo em ambientes de trabalho exigentes. A
versatilidade € um dos seus pontos fortes, permitindo amassar até 1 kg de massa, emulsionar
ingredientes liquidos e misturar cremes sem esfor¢o, gracas aos seus acessorios padrdao de alta

qualidade e a taga em aco inoxidavel.
Aplicagcbes Profissionais

Esta maquina é perfeita para pastelarias, padarias, hotéis e restaurantes com producdo diaria de
massas, cremes e outros produtos de confeitaria. A sua capacidade de 5 litros e poténcia de 1 HP
sdo adequadas para volumes de producdo pequenos a médios, tornando-a ideal para
estabelecimentos que pretendem otimizar a sua capacidade de preparagdo sem comprometer a
qualidade.

Representa uma mais-valia em cozinhas com espaco limitado, onde a facilidade de acesso aos
controlos e as dimensdes compactas a tornam uma escolha prioritaria para chefes e pasteleiros que
necessitam de um equipamento pratico e eficiente. Prepare massas para pédo, bolos, pizzas, chantilly
€ muito mais com um Unico equipamento, garantindo sempre a mesma qualidade superior.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (CxPxA) 400x310x455 mm



Caracteristica Detalhe

Capacidade da Cuba 5 Litros

Capacidade de Massa 1 kg

Velocidade 40-260 rpm

Poténcia 1 HP

Tenséo 230V

Peso Liquido/Bruto 15 kg / 18 kg

Acessorios Standard Tina em aco inoxidavel de 5 litros, gancho de massa, espétula e pinha.

Perguntas Frequentes

Q: Quais as dimensfes desta batedeira profissional e qual o espaco necessario para a sua
instalacdo?

A: A batedeira profissional tem dimensdes de 400x310x455 mm (largura x profundidade x altura).
Recomenda-se um espaco ligeiramente maior para garantir ventilacdo adequada e acesso facil para
operacao e limpeza, especialmente devido aos controlos montados na parte superior.

Q: Quais os requisitos elétricos para a instalagao desta batedeira?

A: Esta batedeira requer uma tensio de 230 V. E fundamental garantir que a sua instalagéo elétrica
possui a voltagem adequada e um circuito dedicado que suporte a poténcia de 1 HP do equipamento
para um funcionamento seguro e eficiente.

Q: Que acessorios estdo incluidos com a batedeira de 5 litros?

A: O equipamento standard inclui uma tina em aco inoxidavel de 5 litros, um gancho de massa, uma
espatula e uma pinha. Estes acessorios séo projetados para otimizar a sua producéo e versatilidade
na cozinha.

Q: Como se realiza a manutencdao e limpeza desta batedeira profissional?

A: A limpeza regular € essencial. A tina em aco inoxidavel e os acessérios sdo removiveis para
facilitar a lavagem. Recomenda-se o uso de detergentes suaves e agua morna. As superficies
externas podem ser limpas com um pano himido, evitando a entrada de liquidos nos componentes
elétricos. Consulte o manual para instrucbes detalhadas de manutencao.

Q: Esta batedeira € adequada para que tipo de estabelecimentos?

A: Perfeita para pastelarias, padarias, hotéis e restaurantes, a batedeira é ideal para producdes
diarias de massas, cremes e outros produtos de confeitaria. A sua capacidade de 5 litros é
especialmente Util para pequenos e médios volumes de producéo.



