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Amassadeira Espiral Profissional 120 kg

Informacoes do Produto

SKU: UD2522.019A Modelo: UD2522.019A

Marca: uDI EAN: N/D

Peso: 120 kg Dimensdes: 846 x 1443 x 1510 cm
Imagens do Produto
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Especificacoes

Modelo UD2522.019A
Marca uDlI
Capacidade (kg) Mais de 80 kg
Instalacéo De Chéo

Descricao Resumida



Amassadeira espiral profissional de 120 kg, ideal para padarias e pastelarias. Garante

mistura homogénea e durabilidade com dois motores.

Descricao Completa

Amassadeira Espiral — Principais Vantagens

Concebida para padarias e pastelarias com elevado volume de producgéo, esta amassadeira espiral
de 120 kg representa um investimento essencial para a exceléncia na confecdo de massas. A sua
estrutura robusta em aco pintado com po epoxi confere-lhe uma durabilidade e resisténcia
inigualaveis, garantindo um desempenho consistente em ambientes de utilizacdo intensiva e
prolongada. Operar com esta maquina de amassar permite uma otimizacdo significativa dos
processos produtivos, elevando a qualidade dos produtos finais e a eficiéncia da sua equipa.

Equipada com dois motores independentes, um dedicado a tina e outro a espiral, este equipamento
assegura um controlo preciso em cada etapa do processo. A homogeneizacdo da massa é garantida,
resultando em texturas perfeitas para péo, bolos, pizzas e outras preparacdes que dependem de
uma base bem trabalhada. A versatilidade da amassadora € complementada pelas suas duas
velocidades de rotacao da espiral, permitindo adaptar a intensidade da amassadura as necessidades

especificas de cada tipo de massa, desde as mais leves as mais densas.

A seguranca e a higiene sdo aspetos cruciais em qualquer ambiente de cozinha profissional, e esta
misturadora foi projetada a pensar nestas exigéncias. A protecdo elétrica contra salpicos de agua e a
protecao contra infiltracbes de p6 e farinha ndo s6 prolongam a vida Util da sua batedeira, como
também salvaguardam a seguranca dos operadores. Os componentes em contacto com o0s
alimentos, como a cuba, espiral e barra de corte, séo fabricados em aco inoxidavel AlISI 304, material
reconhecido pela sua resisténcia a corrosao, facilidade de limpeza e conformidade com os mais
rigorosos padrdes de higiene alimentar.

Aplicacdes Profissionais

Esta amassadeira € a solucdo perfeita para uma vasta gama de estabelecimentos que requerem um
alto desempenho no processamento de massas. Padarias e pastelarias encontrardo nela uma aliada
indispensavel para a producao diaria de pao fresco, bolos variados e outras iguarias. Em pizzarias, a
capacidade e a qualidade de amassadura contribuem para a preparacdo de bases perfeitas,
enquanto em cozinhas industriais, a sua robustez e eficiéncia garantem a consisténcia necessaria
para grandes volumes de producdo. E uma escolha que otimiza o tempo e a mdo de obra,
assegurando sempre resultados consistentes e de elevada qualidade.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica

Dimensdes (LxPxA)

Capacidade da cuba

Dimensao da cuba (Diametro x Altura)

Capacidade de massa

Rotac¢des da espiral (12 velocidade)
Rotacdes da espiral (22 velocidade)
Velocidade de rotacdo da cuba
Peso liquido/bruto

Poténcia

Tenséo

Estrutura

Protecao de tina

Materiais da cuba, espiral e barra de
corte

Sistema de conducao de ferramentas

Motores independentes

Protecao elétrica

Perguntas Frequentes

Detalhe
846x1443x1510/2045 mm
203 Litros

800x400 mm

120 kg

101 rpm

202 rpm

11 rpm

N/D / 568 kg

6,7 kW

400 V

Aco pintado com p6 epoxi

Aco inoxidavel AISI 304

Aco inoxidavel AISI 304

Cintos

Dois (cuba e espiral)

Contra sprays de agua, infiltrac6es de poeira e

farinha

Q: Quais as dimensdes da Amassadeira Espiral Profissional 120 kg e qual o espacgo
necessario para a suainstalacéo?

A: A Amassadeira Espiral Profissional 120 kg possui as seguintes dimensdes: 846 mm de largura x
1443 mm de profundidade x 1510/2045 mm de altura. Para uma instalacdo adequada, é
recomendavel um espaco que permita facil acesso para operacdo e manutencdo, assim como a
ventilacdo necessaria ao equipamento.

Q: Quais os requisitos de instalacdo elétrica para a Amassadeira Espiral Profissional 120 kg?
A: Este equipamento requer uma tens&o elétrica de 400 V e uma poténcia de 6,7 kW. E fundamental



gue a instalacdo elétrica cumpra com as normas de seguranca vigentes e seja realizada por um
técnico qualificado para garantir o bom funcionamento e a longevidade do equipamento.

Q: Como se deve realizar a limpeza e manutencdo da Amassadeira Espiral Profissional 120
kg?

A: A limpeza deve ser feita regularmente, utilizando produtos neutros e um pano himido nas
superficies externas. A cuba, espiral e barra de corte, sendo de ago inoxidavel AISI 304, séo de facil
higienizacdo. E importante garantir que ndo ha residuos de massa e que a protecdo da tina esta
limpa. Recomenda-se a verificacdo periddica dos cintos de conducdo e outros componentes
mecanicos por um profissional para assegurar um desempenho otimizado.

Q: A Amassadeira Espiral Profissional 120 kg inclui garantia e qual o suporte técnico
disponivel?

A: Sim, a Amassadeira Espiral Profissional 120 kg inclui garantia contra defeitos de fabrico. Para
detalhes especificos sobre as condicdes de garantia e o suporte técnico disponivel, por favor,
contacte o nosso servigco de apoio ao cliente. Poderemos fornecer assisténcia e indicar centros de
reparacdo autorizados.

Q: Que acessorios sdo compativeis ou recomendados para a Amassadeira Espiral
Profissional 120 kg?

A: A Amassadeira Espiral Profissional 120 kg € um equipamento completo, mas para otimizar o seu
uso, recomendamos a utilizacdo de utensilios especificos para manuseamento de massa, como
raspadores de cuba e espatulas. Para informagBes sobre possiveis acessoérios adicionais que
possam complementar a sua funcionalidade, contacte-nos para um aconselhamento personalizado.



