PREMIUM Gastro

Kutry - emulgatory ze zmienng predkoscia - gama
ULTRA KE-8V, Hendi 1050853

Krotki opis produktu:
[ I |

Kody produktu Cena produktu:

Ref : graf-1050853

BANIS. 13 179,75 7t z

UPC: - .
podatkiem

Opis produktu:

Urzadzenia przeznaczone do rozdrabniania, siekania, mielenia i mieszania wszelkich
produktoéw takich jak warzywa i ziola, surowe i gotowane ryby i mieso, owoce, orzechy czy
kostki lodu.

Idealne do przygotowania musow, przecierow, soséw, zup, miesa siekanego na klopsy czy
tatara, purée ziemniaczanego, warzywnego lub owocowego, masta np. z dodatkiem ziél,
majonezu, cukru pudru lub masy orzechowej, a nawet do wyrabiania i zagniatania
wszelkiego rodzaju ciast ciasta.

Roéznica miedzy kutrami, a emulgatorami polega na tym, ze emulgatory przeznaczone s3
szczegélnie do pracy z plynami. Dodatkowo emulgatory wyposazone sa w manualny
zgarniak, ktory pozwala na uzyskanie jeszcze bardziej jednorodnej mieszanki.




PREMIUM Gastro

Przystosowane do intensywnej i bezawaryjnej pracy solidna konstrukcja ze stali nierdzewnej i
aluminium zapewnia duza wytrzymatos$¢ i odpornos¢ na warunki pracy

Ergonomia i kontrola pracy pokrywa z wysoce odpornego poliweglanu z otworem z korkiem
pozwalajacym na dodawanie sktadnikéw podczas pracy urzadzenia

Praca z najdelikatnie jszymi produktami dzigki trybowi pracy pulsacyjnej néz nie nagrzewa si¢

Bezpieczenstwo dwa mikrowlaczniki bezpieczenstwa w pozycji naczynia i pokrywy — po
zdjeciu pokrywy i/lub naczynia silnik automatycznie si¢ wylacza

Modele ULTRA wyposazone sa w technologie brushless zastosowana dla maksymalnej
skutecznosci i komfortu pracy. Silniki sa mocne i wydajne.

¢ utrzymanie momentu obrotowego w kazdym zakresie predkosci

¢ ckskluzywny system kontroli sity to gwarancja jednolitych, powtarzalnych efektéw cigcia
oraz mniejsze straty produktu

* lepsza szczelno$¢ obudowy ze wzgledu na brak koniecznosci wentylacji zapobiega zalaniu
silnika

* mniejsza emisja halasu wptywa pozytywnie na warunki pracy

¢ regulowana predkoS¢ obrotow w 10 stopniach w zakresie od 385 do 3000 obr./min

® zaawansowany bardzo intuicyjny panel sterowania zapewniajacy natychmiast peina
informacje

Optymalizacja pracy, kontrola kosztow eksploatacyjnych dzieki zaawansowanemu licznikowi
wszystkich parametréw pracy urzadzenia takich jak m.in. czas podlaczenia do pradu, czy
czestotliwos¢ zatadunku zyskujemy wigksza kontrolg nad sposobem wykorzystania urzadzenia

Bezpieczenstwo funkcja FORCE CONTROL wskazuje uzywana w danym momencie moc silnika.
Po przekroczeniu bezpiecznej granicy obciazenia silnika zalacza si¢ wizualny i dzwigkowy alarm
SENCO FORCE Idealny, jednorodny efekt mieszania (emulgowania)

Skuteczno$¢ i wydajnosé
* mozliwos$¢ zaprogramowania czasu i przycisk pracy pulsacyjnej.
® obroty wsteczne do mieszania produktow
e zaleznosci od celow mozliwos¢ uzywania gladkich ostrz lub opcjonalnych ostrz

dziurkowanych.

Zastosowanie emulgatory wyposazone w dodatkowy zgarniak gwarantuja idealny efekt taczenia
mieszanych substancji/produktow

Cechy produktu:




PREMIUM Gastro

Gwarancja: 24 miesiace
Czas realizacji: 1-14 dni
Szeroko$¢ (mm): 286
Glebokos$¢ (mm): 387
Wysokos$¢ (mm): 517

Moc elektryczna (kW): 1.5
Waga (kg): 27.6
Pojemnos¢ (L): 8

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:

PraoactaQhAn
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