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Batedeira Profissional Elétrica 400W para Cozinha Industrial

Informacoes do Produto

SKU: SM3030669 Modelo: 3030669

Marca: Sammic EAN: 8435561002583

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic

EAN 8435561002583
Modelo 3030669
Energia Elétrico
Poténcia Até 3 kW

Tipo Batedeira



Tensao 230V Monoféasico

Descricao Resumida

Batedeira profissional elétrica de 400W com Vario-speed para cozinha industrial.

Capacidade até 60L. Braco batedor de 396mm. Ideal para Horeca.

Descricao Completa

Batedeira Profissional Elétrica — Principais Vantagens

Concebida para o ambiente profissional, esta batedeira elétrica (também conhecida como mixer ou
liquidificador) destaca-se pelo seu rendimento superior e flexibilidade. Com um potente motor de
400W e velocidade variavel, permite adaptar-se a diversas preparacdes, desde as mais delicadas as
mais exigentes. A sua construgéo robusta garante durabilidade e desempenho continuo, mesmo sob
uso intensivo em cozinhas com elevado volume de trabalho.

A seguranca do operador € uma prioridade, incorporando um sistema TiltStop exclusivo que
interrompe o funcionamento em caso de queda ou inclinacdo excessiva. Este mecanismo ndo so
previne acidentes, como também assegura que 0 equipamento apenas opera na posicdo correta,
otimizando a seguranca no local de trabalho. Além disso, o design ergonémico minimiza a fadiga do
utilizador, permitindo sessbées de trabalho mais prolongadas e confortaveis.

A facilidade de utilizagdo e manutencao complementam as suas vantagens. O braco desmontavel
permite uma limpeza rapida e eficaz diretamente sob a torneira, cumprindo as mais rigorosas normas
de higiene, como a certificacdo NSF. O indicador luminoso LED de duas cores oferece feedback
claro sobre o estado da maquina, tornando a operacao intuitiva.

Aplicacdes

Este equipamento é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos Horeca e hotelaria, incluindo
restaurantes, pastelarias, cozinhas industriais, hotéis e bares. E perfeitamente adequado para tarefas
como bater claras de ovo (com capacidade para 2 a 50 ovos), preparar molhos diversos, purés,
sopas e outras misturas que exijam uma consisténcia homogénea e controlo preciso. A sua
capacidade para trabalhar com recipientes de até 60 litros torna-o versatil para producdes de média
a grande escala.



Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe
Poténcia Total 400 W
Capacidade Maxima de Recipiente 60 litros
Velocidade do Motor 200 - 1500 rpm
Alimentacéo Elétrica 230V /50-60 Hz /1~ (1.7 A)
Plugue EU (SCHUKO 2P)
Comprimento do Braco Batedor 396 mm
Comprimento Total (com braco 704 mm

batedor)

Peso Liquido 3.51 kg

Nivel de Ruido (1 m) <80 dB(A)

Certificacao NSF



