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Batedeira Planetaria Industrial 40L 400V

Informacoes do Produto

SKU: UD2521.435 Modelo: UD2521.435
Marca: uDI EAN: N/D
Peso: 18.1 kg Dimensdes: 750 x 650 x 1310 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD2521.435
Marca uDlI
Capacidade (L) 26-50 L
Instalacéo De Chéo

Tensao 400V Trifasico



Descricao Resumida

Batedeira planetaria industrial de 40L e 1,5 Hp para grandes produces. Inclui 3

velocidades, cuba e acessorios em inox.

Descricao Completa

Batedeira Planetaria — Principais Vantagens

Esta batedeira industrial de 40 litros € uma solu¢do central para cozinhas profissionais exigentes no
setor de hotelaria e restauracéo. Este misturador foi concebido para lidar com grandes volumes de
misturas e massas, otimizando a eficiéncia operacional e poupando tempo valioso em ambientes de

ritmo acelerado.

Com trés configuracdes de velocidade diferentes, esta versatil amassadeira adapta-se a uma vasta
gama de preparacfes, desde massas leves até constituicdes mais densas, assegurando sempre
resultados consistentes e de alta qualidade. Os comandos localizados na parte frontal facilitam a sua
operacao, mesmo em espacos reduzidos, e os botdes de paragem e arranque de emergéncia
reforcam a seguranca no seu dia a dia.

A integracdo de um temporizador de 15 minutos com paragem automatica, juntamente com a
protecdo contra sobrecarga térmica, sublinha o foco na durabilidade e funcionalidade do
equipamento. Esta maquina representa um investimento estratégico para estabelecimentos que
ambicionam desempenho superior e fiabilidade na producéo de pastelaria e padaria.

AplicacOes Profissionais

Esta misturadora ou batedeira € ideal para padarias, pastelarias, restaurantes, hotéis e cozinhas
industriais que necessitam de preparar massas para pao, bolos, pizzas, cremes e outros preparados
em grandes quantidades. Com a sua capacidade de 40 litros e 0s acessorios complementares, torna-
se indispensavel para operacfes de média a grande escala, garantindo uma producao homogénea e
consistentemente de alta qualidade.

Caracteristicas Técnicas

Dimensodes
(LxPxA)

750x650x1310 mm

Capacidade da
Cuba

40 Litros



Capacidade de

Massa 181k
Velocidades 99/176/320 rpm
Peso Liquido 260 kg

Peso Bruto 280 kg
Poténcia 1,5Hp

Tenséo 400 V

Equipamento

Tina de aco inoxidavel de 40L, gancho de massa, espatula e pinha.
Standard

Botdes separados de arranque e paragem de emergéncia, temporizador de
Seguranca ) . o
15 minutos, protecdo contra sobrecarga térmica.

Perguntas Frequentes

Q: Qual a capacidade maxima de massa que esta batedeira consegue processar?
R: Esta batedeira foi projetada para processar até 18,1 kg de massa, sendo ideal para producfes em
grande volume em estabelecimentos de restauracao.

Q: Que acessorios estao incluidos na compra?
R: O equipamento standard inclui uma cuba de aco inoxidavel de 40 litros, um gancho de massa,
uma espatula e uma pinha, cobrindo as necessidades bésicas de qualquer cozinha profissional.

Q: E facil de manobrar em espacos apertados?
R: Sim, os comandos estdo convenientemente localizados na parte frontal do equipamento,
facilitando 0 acesso e a operacdo mesmo em ambientes de cozinha com espago limitado.

Q: Quais sao as dimensdes desta batedeira industrial?
R: A batedeira planetaria industrial tem dimensdes de 750x650x1310 mm (largura x profundidade x
altura), o que facilita a sua integracdo em diversos layouts de cozinha profissional.

Q: Que tipo de preparacdes posso fazer com esta batedeira?

R: Com trés velocidades e acessdrios versateis, é perfeita para uma ampla gama de receitas, desde
massas leves para bolos e cremes a massas mais densas para pdo e pizza, garantindo sempre a
melhor textura.



