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Acesso rapido

O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto

na imagem.

Batedeira Profissional 30L 400V para Pastelaria e Padaria

Informacoes do Produto

SKU: UD2521.444
Marca: uDI
Peso: 9.3 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2521.444

N/D

680 x 610 x 1070 cm

Imagens do Produto
s

Especificacoes

Modelo

Marca
Capacidade (L)
Instalacéo

Tensao

TOSTADEIRAS

uDl

26-50 L

De Chéo

400V Trifasico



Descricao Resumida

Batedeira planetaria profissional de 30L e 400V, com 3 velocidades. Ideal para

pastelaria e padaria. Inclui cuba inox, gancho, espatula e pinha.

Descricao Completa

batedeira profissional — Batedeira Planetaria — Principais Vantagens

Esta batedeira industrial de 30 litros é uma solucdo robusta e indispensavel para padarias,
pastelarias e cozinhas de alta producédo. Concebida para resistir as exigéncias de um ambiente
profissional, assegura durabilidade e uma performance consistentemente elevada em todas as
tarefas de confe¢cdo e mistura de massas.

Com controlos frontais para um acesso intuitivo e botdes de arranque/paragem de emergéncia, a
seguranca do operador € prioritaria. O temporizador integrado de 15 minutos proporciona
conveniéncia e precisdo, permitindo que a maquina se desligue automaticamente apés o ciclo
programado.

A protecdo contra sobrecarga térmica garante a longevidade do equipamento, prevenindo danos
resultantes de uso intensivo. O design robusto e a inclusdo de uma cuba de aco inoxidavel de alta
qualidade, juntamente com o gancho de massa, espatula e pinha, fazem desta amassadeira uma
ferramenta completa e eficiente para uma vasta gama de preparacoes.

Aplicagcbes Profissionais

Esta misturadora planetaria é ideal para padarias, pastelarias, restaurantes de grande volume, hotéis
e cozinhas industriais que necessitem de mexer e amassar massas de forma rapida e eficaz. E
perfeita para a preparacdo de produtos como péo diversificado, bolos, cremes ricos, merengues
leves e outras misturas que exigem consisténcia e homogeneidade.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (LxPxA) 680x610x1070 mm
Capacidade da Cuba 30 Litros

Dimenséao da Cuba 370x370 mm



Caracteristica Detalhe

Capacidade de Massa 9,3 kg

Velocidades 65/ 157 /287 rpm

Peso Liquido 170 kg

Peso Bruto 190 kg

Tenséo 400 V

Equipamento Standard Cuba em aco inoxidavel, gancho de massa, espatula, pinha.

Perguntas Frequentes

Esta batedeira é adequada para massas pesadas?
Sim, a capacidade de massa de 9,3 kg e a robustez da batedeira tornam-na ideal para massas
densas e pesadas, como as de pao, garantindo um desempenho superior e resultados consistentes.

Que acessorios estdo incluidos com esta misturadora planetaria?
O equipamento standard inclui uma cuba de aco inoxidavel, um gancho de massa, uma espatula e
uma pinha, abrangendo as necessidades basicas para uma producéo eficiente e diversificada na sua

cozinha profissional.

Qual é a voltagem necessaria para operar este equipamento?
Esta batedeira industrial requer uma ligacéo elétrica de 400 V, sendo perfeitamente adequada para
instalag®es industriais e profissionais que exigem alta performance.

Como contribui esta batedeira para a seguranca na cozinha?

A seguranca na sua cozinha é reforcada pelos controlos frontais de facil acesso e os botdes de
arranque/paragem de emergéncia, permitindo uma intervencdo rapida e segura em qualquer
situacao.

Como o temporizador integrado otimiza o meu trabalho?

O temporizador de 15 minutos é uma funcionalidade valiosa que permite programar o tempo de
mistura e amassar, libertando a sua equipa para outras tarefas e assegurando a maxima
consisténcia em cada lote de producéo.



