
Eleve o nível da sua produção!

Masseira
para misturar, sovar e homogenizar massas de forma rápida, eficiente e padronizada

Funcionamento:
A masseira proporciona uma mistura homogênea dos ingredientes, como farinha, água, 
fermento e gordura, contribuindo para o desenvolvimento adequado do glúten nas massas 
fermentadas. Além disso, permite a padronização da produção, garantindo consistência na 
textura e no rendimento dos produtos. Ao automatizar o processo, reduz significativamente 
o tempo e o esforço manual, aumentando a produtividade. Outro benefício importante é o 
maior controle higiênico e sanitário,  minimizando o risco de contaminações.

As masseiras industriais LDQ-200 e LDS-200 possuem alta capacidade (até 400L úteis), estrutura robusta em aço e sistema de mistura 
eficiente com múltiplas opções de garfos. Ideais para produção em larga escala, oferecem controle digital, motores potentes e fácil 
manutenção.

CAPACIDADE:
• 420 Litros (aproximadamente 230kg 

de pão de queijo) 
• Capacidade Útil de 400 Litros 
• Tacho de aço inoxidável 
• Bacia removível com rodízios

Ao longo de mais de 30 anos a Líder vem inovando em tecnologia para o ramo 
alimentício, sempre buscando solução em equipamentos customizados e especiais 
para fabricação em larga escala, tendo em vista a necessidades dos clientes a 
Líder investe em máquinas, qualificação pessoal e estrutura, para atender cada vez 
melhor os nossos clientes.
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Masseiras LDQ-200 e LDS-200
Alta Capacidade e Versatilidade
• Capacidade total de 420 litros 

(aprox. 230 kg de pão de queijo) e 
útil de 400 litros.

• Ideal para massas pesadas e de 
alta densidade, como pão de queijo 
e similares.

Construção Robusta e Durável
• Estrutura reforçada em aço 

carbono ou aço inox, com chapas 
espessas soldadas para máxima 
durabilidade.

• Pintura epóxi de alta resistência, 
facilitando a limpeza e 
manutenção.

Sistema de Mistura Eficiente
• Tacho em aço inox com raspador 

regulável.
• Três configurações de garfos:

1. Dois garfos quadrados (modelo 
LDQ – ideal para pão de queijo)

2. Um garfo espiral com defletor 
central (modelo LDS)

3. Dois garfos espiral
• Misturador com duas velocidades 

para otimização do processo.

Mobilidade e Facilidade de 
Operação
• Bacia removível com rodízios para 

transporte interno.
• Sistema manual ou automático, 

com display digital e programação 
de tempo conforme o tipo de 
massa.

Desempenho Potente
• Quatro motores independentes:

1. Dois de 2 CV para a bacia
2. Um de 20 CV para o garfo
3. Um de 2 CV para o sistema 

hidráulico
• Motores com proteção contra 

sobrecarga, garantindo maior 
segurança e durabilidade.

Segurança e Manutenção 
Simplificada
• Equipamento com sistema de 

segurança conforme normas 
vigentes.

• Fácil acesso para manutenção e 
lubrificação.

• Sistema de tração da bacia 
emborrachado, com transmissão de 
torque que elimina vibração e ruído 
mesmo sob cargas pesadas.

Modelo 
Produção estimada 
Potência instalada

LDQ-200 / LDS-200 
250 a 300 kg/Ciclo 
15 CV 

Comprimento da Máquina 
Largura total 
Altura total 

1100 mm 
1300 mm 
2200 mm 


	1: Frente
	2: Verso

