PREMIUM Gastro

Mikser spiralny z pltynna regulacja obrotow od 50 do
300, pojemnos¢ dziezy 81, 280x500x470, Sunmix
EVO6

Kroétki opis produktu:

Kody produktu Cena produktu:

Rl rnoct suevo0 10 305,06 zt z
e podatkiem

Opis produktu:
Opis Techniczny Miksera Spiralnego Sunmix Evo Line

Mikser Evo Line to idealne rozwiazanie do uzytku domowego i laboratoryjnego. Dostgpny w
r6znych pojemnosciach od 6 do 20 kg ciasta, doskonale sprawdza si¢ w przypadku ciast o hydracji
powyze] 60%. Dzieza wyprofilowana w sposOb umozliwiajacy rowniez zagniatanie niewielkich
ilosci. Panel sterowania z ekranem dotykowym zapewnia intuicyjng i fatwa obstuge, umozliwiajac
zapamigtanie do 20 réznych przepisow, z ktérych kazdy mozna realizowa¢ w 6 krokach, oraz
kontrol¢ temperatury ciasta dzigki czujnikowi temperatury w dziezy miesiarki spiralnej, co
gwarantuje zawsze stala 1 wysoka jakoS¢ ciasta. Elementy ze stali nierdzewnej oraz solidna
konstrukcja zapewniaja niezawodnoS¢ i trwato$¢ na przestrzeni czasu.

Specyfikacje Techniczne:
* Pojemnos$¢: Miesiarka spiralna Evo Line dostgpna w réznych wariantach pojemnosciowych,

od 6 do 20 kg ciasta, co czyni ja doskonalym wyborem zaréwno dla matych, jak 1 wigkszych
partii produkcji.
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¢ Hydracja: Mikser spiralny obstuguje receptury ciasta o wilgotnosci od 60%, co umozliwia
jego wykorzystanie do réznorodnych aplikacji kulinarnych.

e Zakres wsadu: Zdolno$¢ do pracy z matymi iloSciami ciasta, co czyni go wszechstronnym
narzg¢dziem w kazdej kuchni.

Panel Sterujacy:

¢ Interfejs: Panel sterujacy z ekranem dotykowym zapewnia intuicyjng i latwa obsluge.
Umozliwia zapamigtanie do 20 réznych receptur, kazda z szeScioma krokami.

¢ Kontrola temperatury: Wbudowany czujnik temperatury umozliwia monitorowanie 1
utrzymywanie optymalnych warunkéw, co gwarantuje stala 1 wysoka jakosc ciasta.

Budowa i Wytrzymalosé:

* Materiaty: Wszystkie elementy stykajace si¢ z ciastem wykonane sg ze stali nierdzewnej, co
zapewnia trwatos$¢ i odporno$¢ na korozje.
¢ Struktura: Solidna konstrukcja miksera gwarantuje niezawodnoS¢ 1 dtugotrwate uzytkowanie.

Cechy Zewnetrzne:

¢ Regulacja predkosci: Zmienny zakres predkosci od 50 do 300 obrotéw na minutg, co pozwala
na precyzyjne dostosowanie procesu mieszania do specyfiki ciasta.

¢ Bieg wsteczny: Umozliwia lepsze mieszanie i1 zagniatanie ciasta, co wplywa na jego
konsystencje.

e Oswietlenie LED: Wbudowane oSwietlenie LED oswietla ciasto w trakcie mieszania,
zapewniajac lepsza widoczno$¢ i kontrole nad catym procesem.

¢ Czujnik temperatury podczerwieni: Pozwala na szybkie 1 doktadne pomiary temperatury
ciasta, co jest kluczowe dla jego jakosci.

Parametry Techniczne:
¢ Silnik: 1 silnik, napigcie: 230V
Dostepne Kolory:
¢ Czerwony / Bordowy
® Czarny
¢ Bialy
Opcje Dodatkowe:
* Woézek: Opcjonalny wozek utatwiajacy transport miksera.
* Specjalne napigcie: Mozliwos¢ dostosowania miksera do specjalnych napie¢ wedtug potrzeb

uzytkownika.

Mikser spiralny Evo Line to doskonaly wybér dla kazdego, kto pragnie uzyska¢ doskonate wyniki
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w przygotowywaniu ciasta, zarowno w kuchni domowej, jak i profesjonalnej. Miesiarka spiralna
Sunmix Evo line nie posiada konkurencji w segmencie mniejszych maszyn spiralnych do ciasta do

pizzy.

Cechy produktu:

Gwarancja: 1 rok

Czas realizacji: do 5 tygodni
Szerokos¢ (mm): 280
Glebokos¢ (mm): 500
Wysokos$¢ (mm): 470
Zasilanie: elektryczne
Napiecie zasilania: 230 V
Waga (kg): 35

Pojemnos¢ (L): 8

Zakres pracy (obr/minute): 50/300
Moc silnika (kW): 0.37
[los¢ silnikéw: 1

Pojemnos¢ ciasta (kg): 6
Pojemnos¢ maki (kg): 3.5

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:

PraoactaQhAn
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