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Batedeira Profissional 20L Monofasica - Varios Bolos e Massas

Informacoes do Produto

SKU: SM1500221 Modelo: 1500221

Marca: Sammic EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic
Modelo 1500221
Capacidade (L) 16-25L
Tenséo 230V Monoféasico

Descricao Resumida




Batedeira profissional de 20 litros para pastelaria e panificagdo. Com motor robusto e
controlo eletronico de velocidade, ideal para massas e misturas. Alimentacao

monofasica.

Descricao Completa

Batedeira Profissional de 20 Litros — Principais Vantagens

Descubra a eficiéncia e robustez desta batedeira profissional de 20 litros, projetada para responder
as exigéncias elevadas de cozinhas industriais, pastelarias e padarias. O seu potente motor trifasico,
acoplado a um variador eletrénico de alta fiabilidade, garante um desempenho consistente na

preparacdo de massas de pdo, biscoitos, merengues e diversas misturas.

Equipada com temporizador eletrénico de 0-30 minutos e opgdo de funcionamento continuo, permite
um controlo preciso sobre o processo de batimento. A variacao eletronica de velocidade e o sistema
de seguranca reforcado, incluindo duplo microrruptor e indicagdo de prote¢bes ndo ativadas,
asseguram uma operacao segura e adaptavel a qualquer receita.

Com construcdo em aco inoxidavel e pés robustos, esta batedeira (ou misturadora profissional)
destaca-se pela sua durabilidade e facilidade de manutencao. A conformidade com a norma UNE-EN
454/2015 atesta a sua qualidade e seguranga, tornando-a um investimento inteligente para qualquer

negocio Horeca que procure otimizar a sua producao.

Aplicacbes
Esta batedeira é ideal para uma vasta gama de aplicacdes em estabelecimentos como:

e Padarias e pastelarias, para a preparacédo de massas diversas.
¢ Restaurantes e hotéis, no fabrico de molhos, cremes e outras misturas.

¢ Cozinhas industriais e cantinas, onde a exigéncia de producao em volume é elevada.

E perfeita para preparar grandes quantidades de massa de p&o, biscoitos, soufflés, merengues e
variadas misturas de carne ou vegetais, garantindo sempre resultados homogéneos e de elevada

qualidade.
Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe



Capacidade do caldeiro

Dimensdes do caldeiro

Capacidade em farinha (60% agua)

Temporizador

Velocidade da ferramenta

Velocidade do planetério

Poténcia Total

Alimentacéao elétrica

Plugue

Dimensoes exteriores (L x P x A)

Peso liquido

Nivel de ruido (1 m)

Ruido de fundo

Conformidade

20 litros

333 mm x 296 mm

6 kg

0 a 30 minutos

95-392 rpm

42-175 rpm

900 W

230V / 50-60 Hz / 1~ (10 A)

EU (SCHUKO 2P+G)

520 mm x 733 mm x 1152 mm

86.6 kg

<75 dB(A)

32 dB(A)

UNE-EN 454/2015



