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Misturador Planetario 20L Elétrico 230V para Cozinha Profissional

Informacoes do Produto

SKU: HE222843 Modelo: 222843

Marca: HENDI EAN: 8711369222843

Imagens do Produto
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Especificacoes
Marca HENDI

Modelo 222843



EAN 8711369222843

Capacidade (L) 16-25L

Energia Elétrico
Instalacéo De Chéao
Tenséo 230V Monofésico

Descricao Resumida

Misturador planetario elétrico de 20L com 1100W, ideal para massas e cremes em

cozinhas profissionais. Inclui 3 acessorios em aco inox e 3 velocidades.

Descricao Completa

Este misturador planetario de 20 litros, com motor de 1100W, é uma solugdo robusta para a
preparacdo de massas e cremes em cozinhas profissionais. A sua construcdo em ferro fundido e
taca em aco inoxidavel AISI 201 garantem durabilidade e higiene.

Misturador Planetario — Caracteristicas Técnicas

Estrutura Ferro fundido com quatro pernas robustas
Tampa e Protecéo da Taca Aco inoxidavel
Capacidade da Taca 20 L (aco inoxidavel AISI 201)

Batedor de arame, batedor plano, gancho para massa
(aco inoxidavel AISI 430)

Acessorios I ncluidos

Unidade Sem-fim Aco revestido a cromio e engrenagens de bronze
Controlo de Velocidades Analégico, 3 velocidades (197, 317, 462 rpm)
Carga Mé&xima de Farinha Seca 5 kg

Carga Méaxima de Massa 8 kg



Posicionamento da Taca Alavanca

Protecéo contra funcionamento sem taca/tampa,

Seguranca protecéo contra sobreaquecimento
Poténcia 1100 W

Voltagem 230V

Dimensdes (LxPxA) 496x570x880 mm

Peso 78 kg

Aplicacbes Profissionais

Este misturador planetario é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos, desde pastelarias,
padarias e pizzarias a restaurantes de cozinha tradicional e cantinas. A sua capacidade de 20 litros
permite a preparacao eficiente de massas para pao, pizzas, bolos, cremes e recheios, adaptando-se
as necessidades de producao de hamburgarias, snack-bares e servigos de catering.

Misturador Planetario — Principais Vantagens

e Estrutura robusta em ferro fundido que assegura estabilidade e durabilidade em ambientes de
uso intensivo.

e Versatilidade com trés acessoérios em aco inoxidavel (batedor de arame, batedor plano,
gancho para massa) para diferentes tipos de preparacoes.

e Controlo analégico de 3 velocidades que permite ajustar a intensidade da mistura conforme a
receita.

e Sistema de seguranca integrado que impede o funcionamento sem a taca ou tampa
corretamente posicionadas, e protecdo contra sobreaquecimento.

e Unidade sem-fim de alto desempenho com aco revestido a cromio e engrenagens de bronze
para uma operacao fiavel e prolongada.

Qual a capacidade maxima de massa que este misturador pode processar ?

Este misturador planetario tem uma capacidade maxima para 8 kg de massa ou 5 kg de farinha
seca, ideal para produ¢cBes médias em cozinhas profissionais.

Que acessorios estao incluidos com o misturador ?



O equipamento é fornecido com trés acessoérios essenciais em aco inoxidavel AISI 430: um
batedor de arame, um batedor plano e um gancho para massa, permitindo diversas
preparacoes.

Este misturador possui mecanismos de seguranca?

Sim, o misturador esta equipado com protecdo contra o funcionamento sem a taca ou tampa
corretamente colocadas e um sistema de prote¢cdo contra sobreaquecimento reiniciavel,

garantindo a seguranc¢a do operador.

Quais as velocidades de oper acdo disponiveis?

O misturador oferece trés velocidades de operacédo, controladas analogicamente: 197 rpm, 317
rpm e 462 rpm, permitindo adaptar a mistura a diferentes consisténcias e ingredientes.

Qual o material dataca de mistura?

A taca de mistura de 20 litros é fabricada em aco inoxidavel AISI 201, um material resistente e
higiénico, adequado para o contacto com alimentos em ambientes profissionais.



