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Amasadora 20 Kilos 2 Velocidades FRIGONOR

SKU: T009F | Categorias: Amasadoras | Stock: En stock

Descripcion
La Amasadora 20 Kilos 2 Velocidades FRIGONOR esta disefiada para responder a las exigencias de produccidnintensiva en
panaderias, pasteleriasy cocinas profesionales.

Gracias a su estructurarobusta, su sistema de dos velocidades y su bajo consumo energético, esta maquina garantiza una operacion

continua, eficiente y duradera, ideal para quienes buscan alto rendimiento y calidad constante en sus masas.

Earacteristicas Destacadas Amasadora 20 Kilos 2 Velocidades
¢ Alta Capacidad de Produccion: Conuna capacidad de 20 kg de masa o 50 litros, es perfecta para preparar grandes voliumenes
de masa de forma eficiente y homogénea.
¢ Velocidades Dobles: Control electronico de 2 velocidades ajustables manualmente:
o Bowl:12,5 - 25 r/min
o Mezclador: 125 - 250 r/min

Estas opciones permiten adaptar el ritmo de amasado a distintos tipos de preparacion.

Consumo Eficiente: Bajo consumo energético de solo 2,2 kW/h, ideal para operaciones prolongadas con bajo costo eléctrico.

Temporizador Incorporado: Permite configurar el tiempo de amasado para lograr resultados precisos y consistentes.

Disefno Robusto: Estructura metalicaresistente y estable, fabricada con materiales de alta calidad para unuso intensivoy

prolongado.

Facil Limpieza: Acceso sencillo a sus componentes, permitiendo una limpieza rapida, seguray eficiente.

Especificaciones Técnicas Amasadora 20 Kilos 2 Velocidades

e Marca: FRIGONOR



Modelo: Amasadora 20 Kg

Capacidad: 20 kg de masa /50 litros

Velocidades de trabajo:
o Bowl:12,5-25r/min
o Mezclador: 125 -250r/min

Consumo Eléctrico: 2,2 kW/h

Alimentacién: Monofasica, 220V - 50 Hz
o Dimensiones:

o Ancho:53cm

o Profundidad: 88 cm

o Alto: 92cm

e PesoNeto: 178 kg

Hsos Principales Amasadora 20 Kilos 2 Velocidades
o Panaderias y pastelerias: Ideal para preparar masas de pan, pizza, bollos, bizcochos y otros productos de pasteleria.
o Restaurantesy cocinasindustriales: Perfecta para operaciones que requieren produccién continuay de alta calidad.

¢ Negocios artesanales: Asegura uniformidady eficiencia en cada preparacién, optimizando los tiempos y resultados.

Mantenimiento y Cuidados

o Limpieza Regular: Lavar después de cadajornada de uso con agua tibiay detergente neutro. Secar completamente antes de

volverausar.
e Lubricacion: Aplicarlubricante enlas piezas mdviles segun las indicaciones del fabricante.
¢ Revision Periddica: Verificar el buen estado de los componentes mecanicos y eléctricos para evitar desgastes o fallos.

¢ Instalacion Segura: Colocarenun espacio nivelado, secoy ventilado para garantizar estabilidad y durabilidad.

Beneficios Adicionales Amasadora 20 Kilos 2 Velocidades
o Eficiencia Operativa: Reduce tiempos de trabajo, mejorala consistencia del producto final y optimiza los recursos humanos.
o Versatilidad de Preparacion: Se adapta a multiples recetasy texturas gracias a su temporizadory control de velocidades.
¢ Ahorro Energético: Bajo consumo eléctrico frente a su alta capacidad de trabajo.

¢ Respaldo FRIGONOR: Equipos pensados para laindustria gastronémica chilena, con servicio técnico y garantia local.

Con esta Amasadora FRIGONOR, tu produccion alcanzara un nuevo nivel de eficiencia, consistenciay profesionalismo. Ideal para
quienes necesitanresultados impecables en cadalote de masa. jConfia en FRIGONOR y maximiza el rendimiento de tu cocina

profesional!
Amasadora 20 Kilos 2 Velocidades, ideal para panaderias y cocinas profesionales.
Cuenta con temporizador, bajo consumo (2,2 kW/h)y capacidad de 50 litros.

Robusta, eficiente y facil de limpiar. Perfecta para masas de pan, pizzay reposteria.

Especificaciones

Caracteristica Detalle

Marca FRIGONOR
Dimensiones 76 x 46 x 89 cm
Peso 115 kg

Galeria deimagenes
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