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Taca de Aco Inoxidavel para Amassadeira Profissional 38 Litros

Informacoes do Produto

SKU: PJ40773 Modelo: 40773

Marca: Pujadas EAN: 8421661407731

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Pujadas
Modelo 40773

EAN 8421661407731
Capacidade (L) 26-50 L

Tipo Amassadeira

Material Inox



Descricao Resumida

Taca de 38 litros em aco inoxidavel, um acessoério essencial para amassadeiras

profissionais, garantindo durabilidade e higiene na preparagéo de massas.

Descricao Completa

A taca de 38 litros em aco inoxidavel constitui um componente vital para a eficiéncia de
qualquer amassadeira profissional. Concebida para resistir a utilizagédo intensiva diaria, este
acessorio garante a maxima higiene e durabilidade, essencial para a producao de massas em

larga escala em restaurantes, pastelarias e cozinhas industriais.

taca amassadeira 38 litros — Caracteristicas Técnicas

Material Aco Inoxidavel

Capacidade 38 Litros

AplicacOes Profissionais

Para o chefe de pastelaria ou padeiro artesanal que necessita de preparar grandes volumes de
massa para péo, bolos ou tartes, esta taga otimiza o fluxo de trabalho, permitindo uma transicao
rapida entre diferentes preparacbes. E ideal para padarias artesanais, restaurantes de cozinha
tradicional com confecéo prépria, ou hotéis que oferecem buffets variados, onde a consisténcia e a

rapidez séo criticas para o sucesso do servi¢go e da mise en place.

Taca Amassadeira — Porqué Escolher Este Equipamento

A construgdo em acgo inoxidavel de alta qualidade, comummente em AISI 304 para contacto
alimentar, assegura uma resisténcia superior a corrosdo e uma facil limpeza, cumprindo as rigorosas
normas HACCP. A sua capacidade de 38 litros permite gerir volumes consideraveis de ingredientes,
reduzindo o numero de bateladas e, consequentemente, o tempo de preparagéo total no rush do
servigco. A robustez do material garante uma vida Gtil prolongada, mesmo em ambientes de producéo

intensiva.

Perguntas Frequentes



Qual aimportancia de umataca em ago inoxidavel para amassadeiras?

O aco inoxidavel é crucial pela sua durabilidade, resisténcia a corrosdo e facilidade de
higienizacdo. E um material fundamental para manter a seguranca alimentar e a longevidade do
equipamento em ambientes de cozinha profissional, cumprindo as normas de higiene mais
exigentes.

Esta taca é compativel com todas as amassadeiras de 38 litr os?

Embora concebida para amassadeiras de 38 litros, é fundamental verificar as especificacdes do
seu equipamento ou consultar o manual técnico. Recomendamos que nos contacte para
confirmar a compatibilidade exata com o modelo especifico da sua amassadeira antes da
aquisicao.

Como devo limpar e manter a taca para garantir a sua durabilidade?

A taca deve ser lavada com agua quente e detergente suave apOs cada utilizacdo, e seca
completamente para evitar manchas e acumulacéo de residuos. Para uma desinfe¢éo profunda
e manutencédo do brilho, podem ser usados produtos especificos para aco inoxidavel, seguindo
sempre as instrucdes do fabricante.

Esta taca pode ser utilizada para outros fins além de massas?

Sim, a versatilidade do aco inoxidavel e a capacidade de 38 litros tornam-na adequada para
misturar outros ingredientes. Pode ser usada para recheios, molhos, ou grandes quantidades
de vegetais, sempre dentro dos limites de peso e funcao da amassadeira, otimizando o0 seu uso

na cozinha.

Quais os beneficios de ter uma taca adicional para a minha amassadeira?

Uma tacga adicional otimiza significativamente a sua mise en place e permite agilizar a produgao
continua. Pode alternar entre diferentes receitas sem a necessidade de lavagem imediata,
mantendo a produtividade elevada e evitando a contaminagdo cruzada entre ingredientes
distintos. 2



