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Acesso rapido

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

na imagem.

Amassadeira Espiral Profissional 80 kg — 148 L

Informacoes do Produto

SKU: UD2522.019
Marca: uDI
Peso: 80 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2522.019

N/D

741 x 1282 x 1365 cm
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Especificacoes

UD2522.019

uDI
41-80 kg
51-200 L

De Chéo



Descricao Resumida

Amassadeira espiral profissional com capacidade de 80 kg e cuba de 148 litros, ideal
para padarias, pastelarias ou cozinhas industriais. Estrutura em aco epoxi e

componentes em inox.

Descricao Completa

Amassadeira espiral profissional — Amassadeira Industrial — Principais Vantagens

Desenvolvida para otimizar a producdo do seu negocio, esta amassadeira espiral, ou também
apelidada de misturadora de massas, garante a maxima eficiéncia na preparacdo. A sua estrutura
robusta em aco pintado com p6 epoxi assegura durabilidade e resisténcia, mesmo em ambientes de
trabalho intensivos, enquanto o design de dois motores independentes para a tina e o espiral confere
precisdo e controlo inigualaveis no processo de amassadura.

A seguranca alimentar é primordial, e este equipamento reflete isso com a sua protecao de tina em
aco inoxidavel AISI 304 e restantes componentes em contacto com a massa fabricados no mesmo
material. A construcdo cuidadosa minimiza a acumulacdo de residuos, facilitando a limpeza e
manutencdo, e garantindo a conformidade com as mais rigorosas normas de higiene. Com uma
capacidade impressionante de 80 kg de massa e cuba de 148 litros, esta maquina de amassar é
ideal para producbes de médio e grande volume, permitindo uma aceleracao significativa dos ciclos
de trabalho. A protecdo elétrica contra sprays de agua, poeira e farinha protege o investimento a

longo prazo, garantindo um funcionamento seguro.
Aplicac@es Profissionais

Esta amassadeira em espiral € a solu¢do perfeita para uma vasta gama de estabelecimentos do
setor de restauragdo, incluindo padarias de producdo intensiva, pastelarias que necessitam de
consisténcia na qualidade das massas, cozinhas industriais com elevada procura, e hotéis que
confecionam os seus proprios produtos de panificacdo. A sua capacidade e fiabilidade tornam-na
indispensavel para operagfes que exigem um desempenho constante e resultados superiores, desde
massas de pdo a massas de pastelaria fina.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (LxPxA) 741x1282x1365/1385 mm

Capacidade da cuba 148 litros



Dimensao da cuba @700x400 mm

Capacidade de massa 80 kg

Rotacé&o da espiral (12 velocidade) 103,5 rpm

Rotacédo da espiral (22 velocidade) 207 rpm

Velocidade de rotagcdo da cuba 11 rpm

Peso liquido 398 kg

Poténcia 4,6 kW

Tenséo 400 V

Estrutura Aco pintado com po epoxi

Protecé&o datina Aco inoxidavel AISI 304

Componentes da cuba Aco inoxidavel AISI 304 (tina, espiral e barra de corte)
Sistema de conducéo Cintos

Motores Dois motores independentes para tina e espiral
Protecao elétrica Contra sprays de agua, infiltragdes de poeira e farinha

Perguntas Frequentes

Q: Quais as dimensdes exatas desta amassadeira espiral e qual o espaco minimo necessario
para a sua instalacdo?

A: A amassadeira espiral apresenta dimensdes de 741x1282x1365/1385 mm (largura x profundidade
x altura). Para garantir uma instalacdo adequada e um funcionamento seguro, € recomendavel um
espaco minimo de 100 cm de largura, 150 cm de profundidade e 160 cm de altura, permitindo facil
acesso para operacao e manutencao.

Q: Quais sdo os requisitos elétricos para o funcionamento desta amassadeira e a sua
instalacao é complexa?

A: Esta amassadeira espiral requer uma tensdo de 400 V e possui uma poténcia de 4,6 kW. A
instalacdo elétrica deve ser realizada por um profissional qualificado, garantindo a ligacdo a uma
tomada trifdsica adequada e em conformidade com as normas de seguranca em vigor, sendo de
média complexidade.

Q: Como se deve proceder a limpeza e manutencéo diaria e periddica da amassadeira para
assegurar a sua durabilidade?

A: A limpeza diaria deve ser feita com um pano himido e detergente suave nas superficies externas,
enquanto a cuba, espiral e barra de corte em aco inoxidavel AlSI 304 devem ser limpas com agua e



detergente neutro apds cada utilizacdo, enxaguando bem e secando para evitar acumulacdo de
residuos.

Q: Esta amassadeira espiral possui certificacfes de seguranca ou garantia especifica para
uso profissional?

A: Sim, esta amassadeira cumpre todas as normas de segurangca europeias aplicaveis a
equipamentos para a industria alimentar. Oferece uma garantia padrdo de 3 anos para uso
profissional, cobrindo defeitos de fabrico e assegurando a reparacdo ou substituicdo de componentes
mediante condicdes estabelecidas para uso em restauracao e hotelaria.

Q: Que acessarios ou pecas de substituicao estédo disponiveis para esta amassadeira espiral?
A: Para este modelo de amassadeira, estdo disponiveis diversas pecas de substituicdo, como cintos
de conducéo, botbes de controlo e componentes elétricos especificos. N&o inclui acessoérios
adicionais no seu fornecimento padrdo, mas podemos indicar opcdes de batedores e outros
utensilios compativeis, mediante consulta.



