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Amassadeira Espiral Profissional 32L 2 Velocidades

Informacoes do Produto

SKU: CHIM32 2V Modelo: IM32 2V

Marca: CLIMA EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo IM32 2V

Marca CLIMA

Importado em 20/04/2026

Importado por ruimedalha@hotelequip.pt
WooCommerce ID 19094

Outros Atributos Marca: CLIMA



Preco Otimizado 2.213,47 €
Estado Optimizagéo pending

Capacidade (L) 26-50 L

Descricao Resumida

Amassadeira espiral profissional de 32 litros com duas velocidades e cabeca fixa, ideal

para padarias e pizzarias.

Descricao Completa

Concebida para otimizar o processo de preparacao de massas em cozinhas com elevada producao,
esta amassadora de espiral combina desempenho robusto com fiabilidade, sendo uma aquisi¢éo
essencial para padarias, hotéis e restaurantes.

A estrutura solida e o design pensado para durabilidade garantem que o equipamento suporte 0 uso
intensivo diario, mantendo sempre a eficiéncia. Ideal para elaboracdo de massas consistentes, como
as de pizza e pao, este auxiliar de pastelaria e padaria assegura uma mistura homogénea e potente
de todos os ingredientes, resultando em produtos finais de qualidade superior. A sua operacao
silenciosa, gracas ao sistema de transmissdo otimizado, cria um ambiente de trabalho mais
agradavel e produtivo.

amassadeira espiral profissional — Amassadeira — Principais Vantagens

e Desempenho elevado e fiabilidade em ambientes de producéo intensiva.

e Amassa eficazmente massas de elevada consisténcia, como as de pizza e péo.

e Construcao robusta com taca, gancho em espiral e divisor de massa em aco inoxidavel para
maxima higiene e durabilidade.

e Operacao silenciosa que contribui para um ambiente de trabalho mais tranquilo.

e Seguranca garantida com grelha de protecdo em aco inoxidavel e comandos de baixa
voltagem (24V).

Aplicacbes Profissionais

Esta misturadora industrial é adequada para estabelecimentos que exigem capacidade e
consisténcia na preparacdo de massas. A sua versatilidade permite o uso em diferentes contextos,
desde a pastelaria ao sector da hotelaria, garantindo sempre resultados de exceléncia. Simplifica
tarefas complexas, permitindo que a sua equipa se concentre na criatividade culinaria.



Caracteristicas Técnicas

Capacidade da Taca 32 litros

Velocidades 2
Tensao 400 V
Poténcia 1500 W

Dimensdes da Taca

450 x 260 mm
(DxH)
Dimensdes (LxPxA) 440 x 690 x 720 mm
Acabamento Exterior Pintura epéxi branca
Taca e Cabeca Fixas
Grelha de protecdo em aco inoxidavel, comandos 24V, botdo de
Seguranca A
paragem de emergéncia
Mobilidade Equipada com rodas

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade méaxima de massa que esta amassadeira consegue processar?
A amassadeira tem uma taca com capacidade para 32 litros, ideal para a preparacdo de grandes
guantidades de massa em ambientes profissionais, otimizando o fluxo de trabalho.

Este equipamento é adequado para todo o tipo de massas?

E particularmente eficaz para massas de elevada consisténcia, como as utilizadas em pizzas e p&o,
garantindo uma mistura perfeita e uniforme. No entanto, a sua dupla velocidade oferece
versatilidade.

Quais sao as caracteristicas de seguranca integradas?
A amassadeira inclui uma grelha de protecdo em aco inoxidavel e comandos de 24V, além de um
botédo de paragem de emergéncia, assegurando a maxima seguran¢a do operador durante o0 uso.

E facil movimentar a amassadeira dentro da cozinha?
Sim, o equipamento esté equipado com rodas que permitem a sua facil deslocagéo e posicionamento
em diferentes areas da cozinha, adaptando-se as necessidades do espaco.

Necessita de alguma instalacéo elétrica especifica?

Este modelo funciona com uma tensdo de 400V. Recomendamos que consulte um técnico
especializado para garantir que a instalacdo elétrica da sua cozinha é compativel com os requisitos
do equipamento.



