
PASTALINDA® CUCINA IMPASTATRICE 

La solución para amasar y fermentar con precisión, sin esfuerzo y en casa.
Descubrí la amasadora eléctrica CUCINA de 5 litros, tu nueva aliada para lograr masas 
perfectas en cada receta. Amasa hasta 1,5 kg de masa con solo apretar un botón. Ideal 

para preparar pastas, panes, focaccias, masas dulces y fermentaciones controladas 
gracias a sus programas automáticos y su panel digital de uso intuitivo.

Roja
SKU: 1.200.003.01

Crema
SKU: 1.200.003.20

Negra
SKU: 1.200.003.07

IMPASTATRICE

Elegí el color que combine con tu estilo.



GRAN CAPACIDAD: bowl de 5 litros y hasta 1,5kg de masa: ideal para recetas familiares, 
producciones semi-intensivas y emprendimientos.

FUNCIONES AUTOMÁTICAS: Amasado y fermentado. 

TEMPORIZADOR: De 5 a 105 minutos según función.

Paleta amasadora de aluminio anodizado.

BASE ANTIDESLIZANTE: estabilidad total en cualquier superficie.

TAPA PLÁSTICA PROTECTORA: evita derrame de los ingredientes y favorece el levado.

Potencia 260W

Voltaje 220-240V

Frecuencia 50-60hz

Enchufe Clase II (2 patas planas)

Cable 1 Metro de largo

Material Cuerpo: ABS de alta resistencia
Bowl: Acero inoxidable 304

Nivel Ruido Silenciosa 68-75dB

INFORMACIÓN TÉCNICA

PRODUCTO PRODUCTO EMBALADO CAJA MASTER

ANCHO 
LARGO
ALTO
PESO NETO

25 CM
38 CM
22 CM
2,8 KG

ANCHO
LARGO
ALTO
PESO BRUTO

26,4 CM
41,8 CM
28,4 CM
3,3 KG

ANCHO
LARGO
ALTO
PESO BRUTO
CANTIDAD 

43,4 CM
54,5 CM
30,2 CM
8,5 CM
2 UNIDADES

MODELO COLOR ROJO CREMA NEGRO

SM-1591
SKU  1.200.003.01 1.200.003.20 1.200.003.07

CÓDIGO EAN 7798100891798 7798100891811 7798100891804

IMPASTATRICE | Amasadora Eléctrica

INCLUYE TODO LO QUE NECESITÁS:

•	Bowl de acero inoxidable 304 de 5 litros.

•	Función amasado automática: Seleccioná 
el tiempo ideal según tu receta: 5, 7, 9, 13 o 
15 minutos.

•	Función fermentado a 40 °C constante: 
Configurable de 15 a 105 minutos para un 
levado perfecto.

•	Botón cancelar: Permite detener la función 
en cualquier momento.

•	2 años de garantía oficial Pastalinda®.

USOS Y FUNCIONES

Impastatrice CUCINA es ideal para:

•	Masas para panes y focaccias.

•	Pizzas caseras bien esponjosas.

•	Bollería y bizcochos.

•	Pastas frescas como tallarines, lasaña  
o ravioles.

•	Cualquier receta que implique amasado 
+ fermentación controlada.

CARACTERÍSTICAS

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

DATOS LOGÍSTICOS
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