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Batedeira Profissional 10L Elétrica - 3kg Massa

Informacoes do Produto

SKU: SM1500210  Modelo: 1500210
Marca: Sammic EAN: Carros Aramados de Transporte de
Roupa

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic

EAN Carros Aramados de Transporte de Roupa
Modelo 1500210

Capacidade (kg) Até 10 kg

Capacidade (L) 7-10L



Energia Elétrico

Instalagéo De Chéo

Descricao Resumida

Batedeira profissional elétrica de 10 litros com capacidade para 3 kg de massa, ideal

para padarias e pastelarias. Operacao monofasica e controlo de velocidade eletrénico.

Descricao Completa

Batedeira Profissional 10L — Principais Vantagens

Esta batedeira profissional de 10 litros € um equipamento robusto e fiavel, concebido para as
exigéncias da hotelaria, restauracdo e pastelaria. Com capacidade para processar até 3 kg de
farinha, é ideal para a preparacao eficiente de diversas massas, claras, molhos e misturas. A sua
construcao duravel e a tecnologia avancada garantem um desempenho consistente e uma longa vida
util em ambientes de utilizacdo intensiva.

Equipada com um motor trifasico de alta fiabilidade que opera via variador eletrénico, esta batedeira
industrial (também conhecida como misturadora ou amassadeira) oferece uma variacéo eletronica de
velocidade, permitindo adaptar a intensidade do trabalho as necessidades especificas de cada
receita. A ligacdo monofasica simplifica a instalacdo, tornando-a uma solucdo pratica para qualquer
cozinha profissional. O temporizador eletrénico de 0 a 30 minutos, com opg¢édo de funcionamento
continuo, e o aviso acustico no final do ciclo, otimizam o fluxo de trabalho e asseguram resultados

perfeitos.

A seguranga € uma prioridade, por isso esta maquina incorpora um protetor de seguranca,
subida/descida do caldeiro por alavanca e duplo microrruptor de seguranca para o caldeiro. A
indicacdo visual de protecbes nado ativadas, juntamente com a protecdo reforcada contra a agua,
confere maior tranquilidade e conformidade com as normas de higiene e seguranca como a UNE-EN
454/2015. Os pés em aco inoxidavel e o caldeiro do mesmo material garantem higiene e

longevidade.

Aplicacodes

Este equipamento é perfeitamente adequado para pastelarias, padarias, restaurantes, hotéis e
cozinhas industriais que requerem uma capacidade de producdo média a alta de massas para pao,



bolos, pizzas, biscoitos, assim como para a montagem de claras em castelo, preparacdo de molhos
como maionese e misturas carnicas. A sua versatilidade e robustez tornam-na indispensavel para
estabelecimentos com um volume consideravel de confecdo que procuram otimizar processos e

garantir a qualidade final dos seus produtos.

Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe
Capacidade do caldeiro 10 litros

Dimensdes do caldeiro 279 mm x 236 mm
Capacidade em farinha (60% agua) 3 kg

Temporizador 0-30 minutos
Velocidade da ferramenta 96-289 rpm
Velocidade do planetério 59-176 rpm
Poténcia Total 550 W

Alimentac&o elétrica 230V /50-60 Hz / 1~ (4.5 A)
Tomada EU (SCHUKO 2P+G)
Largura 410 mm
Profundidade 523 mm

Altura 688 mm

Peso liquido 44 kg

Nivel de ruido (1 m) <75 dB(A)

Ruido de fundo 32 dB(A)



