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Amassadeira Espiral Industrial 250kg Elevacéao Hidraulica

Informacoes do Produto

SKU: UD2522.214 Modelo: UD2522.214
Marca: uDI EAN: N/D
Peso: 250 kg

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD2522.214
Marca uDl
Capacidade (kg) Mais de 80 kg

Descricao Resumida



Amassadeira espiral industrial de 250kg com elevador-basculante hidraulico, ideal para

padarias, pastelarias e cozinhas de alta producéao.

Descricao Completa

Amassadeira Espiral Industrial — Amassadeira Industrial — Principais Vantagens

Este misturador espiral de alta performance, complementado por um elevador-basculante hidraulico,
foi concebido para agilizar drasticamente a preparacéo de grandes volumes de massa em operacoes
de panificagdo e pastelaria exigentes. A sua construcdo robusta assegura uma durabilidade
excecional, mesmo sob uso continuo, representando um investimento estratégico para qualquer
negoécio de restauracdo que procure eficiéncia e resultados de alta performance na padaria e
pastelaria.

O comando ergondémico e de facil utilizagdo permite uma operacéo flexivel, tanto em modo manual
como através de programas automaticos personalizados. Tal adaptabilidade otimiza o fluxo de
trabalho, libertando os operadores para outras atividades criticas da producdo. A sua base solida e
isolamento minimizam as vibracdes e o ruido, promovendo um ambiente de trabalho mais agradavel
e produtivo, essencial para o bem-estar da equipa.

Com duas velocidades de rotacdo para o espiral e uma capacidade notavel de 250 kg de massa por
ciclo, este equipamento garante uma amalgama homogénea e consistente. Esta precisao € vital para
a confecdo de paes, massas folhadas e outros produtos de panificacdo e pastelaria de qualidade
superior. A seguranca alimentar € um imperativo, e todos os componentes em contacto com 0s
alimentos sao concebidos para facil acesso, simplificando os processos de limpeza e manutencéo e

assegurando a conformidade com as normas de higiene mais rigorosas.
Aplicagcbes Profissionais

Esta amassadeira é a solucao ideal para padarias de grande escala, pastelarias com elevado volume
de producao, cozinhas industriais e centrais de confecdo de massas. A sua capacidade de 250 kg de
massa atende perfeitamente as exigéncias de grandes hotéis, restaurantes com producao propria de
pao e pastelaria, e distribuidores de produtos de panificacdo, garantindo uma resposta agil e eficaz
as necessidades da clientela ou a uma extensa lista de pedidos. E igualmente adequada para
cozinhas profissionais de grande dimens&o que exijam um misturador de massas de alta capacidade.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe



Capacidade da Cuba 393 Litros

Dimenséo da Cuba 1000x520 mm
Capacidade Maxima de Massa 250 kg
Rotacao Espiral (12 velocidade) 92 rpm
Rotacao Espiral (22 velocidade) 184 rpm

Peso Bruto 1487 kg
Tensd&o Elétrica 400 V

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade méaxima de massa que esta amassadeira comporta?
Esta maquina possui uma capacidade para processar até 250 kg de massa por ciclo, sendo
perfeitamente adequada para producées de grande escala em ambientes profissionais exigentes.

Esta amassadeira pode ser operada tanto em modo manual como em modo automatico?

Sim, o sistema de controlo multifuncional deste equipamento permite a operacdo em modo manual
tradicional ou através de programas automaticos, oferecendo elevada flexibilidade e adaptabilidade
as suas receitas especificas.

Que tipo de estabelecimentos beneficiardo mais com a utilizacdo deste equipamento?

As padarias, pastelarias, cozinhas industriais e hotéis que necessitam de processar grandes volumes
de massa de forma eficiente e consistente encontrardo neste equipamento uma solucéo
indispensavel para otimizar a sua producao.

Quais sao os requisitos de instalacdo elétrica para a Amassadeira Espiral Industrial?

Este modelo de amassadeira requer uma tens&o elétrica de 400 V. E crucial que a instalacéo seja
efetuada por um eletricista certificado, em conformidade com todas as normas de seguranca elétrica
aplicveis, para garantir o funcionamento seguro e eficiente do equipamento.

Como se deve efetuar a manutencao e limpeza da Amassadeira Espiral Industrial?

A manutencédo e limpeza regulares sdo fundamentais para prolongar a vida Util do equipamento e
garantir a higiene. Esta amassadeira foi concebida com um design ergonémico que facilita a limpeza
dos seus componentes. Recomenda-se a utilizacdo de produtos de limpeza adequados para
equipamentos de preparacdo alimentar e a consulta do manual do utilizador para instrugdes
detalhadas sobre a manutencédo de pecas como o misturador espiral e a cuba.



