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Batedor de Imerséo Profissional 420W para 50-100L

Informacoes do Produto

SKU: PJP154821 Modelo: P154821

Marca: Pujadas EAN: 8421661636698

Imagens do Produto

Pujadas

Prepzcn

Especificacoes

Marca Pujadas
Modelo P154821

EAN 8421661636698
Capacidade (L) 51-200 L
Poténcia Até 3 kW

Tipo Batedeira



Material Inox

Tensao 230V Monoféasico

Descricao Resumida

Batedor de imersado profissional de 420W, ideal para misturar 50-100L. Com eixo e

laminas em aco inoxidavel, controlo de velocidade variavel e empunhadura ergonémica.

Descricao Completa

Este batedor de imersao profissional de 420W foi concebido para oferecer poténcia constante e
desempenho fiavel em cozinhas de producdo, com capacidade para misturar entre 50 a 100 litros de

preparacéo.

Batente Profissional PrepTech Stick 40 — Batedor Profissional — Batedor de Imerséo

— Caracteristicas Técnicas

Poténcia 420 W
Capacidade de Mistura 50 - 100 Litros
Material do Eixo e L aminas Aco inoxidavel
Controlo de Velocidade Variavel
Largura 16 cm
Profundidade 13 cm

Altura 40 cm

Peso 6.0 kg
Comprimento do Cabo 200 cm
Frequéncia 50 Hz

Ficha EU



Voltagem 220-240V

AplicacOes Profissionais

Este batedor de imersao € uma ferramenta essencial para cozinhas profissionais que necessitam de
processar grandes volumes. E ideal para a confecéo de purés de legumes, sopas cremosas, molhos,
cremes e outras preparacdes em restaurantes, cantinas escolares e empresariais, servicos de
catering e hotéis.

Batedor de Imersdo — Principais Vantagens

Motor de 420W que assegura poténcia constante e fiabilidade para uso intensivo.

Capacidade de mistura de 50 a 100 litros, otimizando a producao em larga escala.

Eixo, batidor e laminas em ago inoxidavel para maxima durabilidade e higiene.

Controlo de velocidade variavel que permite adaptar-se a diversas texturas e preparacoes.

Empunhadura ergondmica para um manuseamento confortavel, mesmo em operacdes
prolongadas.



