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Batedeira Profissional 30L com Velocidade Variavel

Informacoes do Produto

SKU: SM1500281 Modelo: 1500281

Marca: Sammic EAN: 8435561006062

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic

EAN 8435561006062
Modelo 1500281
Capacidade (L) 26-50 L
Instalac&o De Chéo

Descricao Resumida



Batedeira profissional de 30 litros com 1100W, velocidade variavel e temporizador. Ideal

para massas e misturas em cozinhas industriais e pastelarias.

Descricao Completa

Batedeira Profissional 30L — Principais Vantagens

Esta batedeira-misturadora profissional (ou amassadeira, ou misturadora) de 30 litros foi concebida
para satisfazer as exigéncias mais elevadas de cozinhas industriais, pastelarias e padarias,
garantindo uma performance robusta e fiavel. E a solucéo ideal para a preparacdo de uma vasta
gama de massas, claras e molhos com consisténcia perfeita, otimizando o tempo de producéo e a
qualidade final dos seus produtos.

Equipada com um motor trifasico de alta qualidade e alimentada por um variador eletrénico, esta
batedeira garante uma ligacdo monofasica conveniente, sem comprometer a sua poténcia. A
variacdo eletrénica de velocidade, combinada com o temporizador programavel (0-30 min) e a
possibilidade de funcionamento continuo, oferece um controlo preciso sobre 0s processos de mistura
e amassadura, resultando em receitas impecaveis. O aviso acustico no final do ciclo proporciona
uma gestao eficiente do tempo na sua cozinha.

A seguranca é uma prioridade, com protetores reforcados e duplos microrruptores que asseguram a
méxima protecdo durante a utilizagdo. A facilidade de operacdo é complementada pela subida e
descida do caldeirdo por alavanca, tornando o manuseamento mais ergonémico. A construcdo com
pés e caldeirdo em aco inoxidavel robusto garante durabilidade e facilidade de limpeza, cumprindo a
norma UNE-EN 454/2015, e assegurando um investimento seguro e de longa duracdo para o seu

negocio.

Aplicacdes

Ideal para pastelarias, padarias, restaurantes de grande volume, hotéis e cozinhas de catering que
necessitam de um equipamento versatil e potente. Perfeita para a confecdo de massas para pao,
piza, bolos e biscoitos, assim como para bater claras, preparar molhos como maionese e misturar
ingredientes pesados. A sua capacidade de 30 litros permite processar quantidades significativas,
otimizando o fluxo de trabalho e a produtividade.

Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe



Capacidade do Caldeirédo 30 litros

Dimensdes do Caldeirao @ 380 mm x 340 mm

Capacidade em Farinha (60% agua) 9 kg

Temporizador 0 a 30 minutos
Velocidade da Ferramenta 87 - 378 rpm
Velocidade do Planetario 39 - 168 rpm

Poténcia Total

Alimentacédo Elétrica

Plugue

Largura

Profundidade

Altura

Peso Liquido

Nivel de Ruido (1 m)

Ruido de Fundo

1100 W

230V /50-60 Hz / 1~

EU (SCHUKO 2P+G)

528 mm

764 mm

1152 mm

105 kg

<75 dB(A)

32 dB(A)



