Ref : MX180 -MX181-MX183-MX184

ce b
CARACTERISTICAS TECNICAS
POTENCIA 250 W
11500 RPM o
VLIS ol 3000 a 11500 RPM
. 110-120Vo
TENSION 290 - 240V
LONGITUD TOTAL 420 mm
TUBO DE LONGITUD 160 mm
DIAMETRO 72 mm
PESO NETO 1,3 kg

www.dynamicmixers.com

DESCRIPCION

* Gracias a su diseno ergondmico, es cémodo e intuitivo de manejar, incluso durante
un uso prolongado.

* Rdpido, eficiente y robusto

* Garantiza la longevidad del aparato

* Pie fijo

¢ Velocidad variable opcional: de 3.000 a 11.500 rpm

* Doble aislamiento

* Tubo de inmersién en acero inoxidable para una higiene perfecta

* Cuchillo fécil de desmontar

MX180 : Velocidad fija (cuchilla emulsionante)

MX181: Velocidad variable (cuchilla emulsionante) ..« K@/
MX183 : Velocidad fija (cuchilla estandar) ‘,\ 5
MX184 : Velocidad variable (cuchilla estandar)

O uso

Permite mezclar y emulsionar salsas, triturar y licuar pequenas cantidades de sopas
velouté, pero también masa para crepes, salsas, mayonesas, purés de verduras
finamente triturados, papillas, cremas de frutas, compotas, texturas modificadas, etc.

El cuchillo emulsionante del MD95* es ideal para preparar ganaches y glaseados.

Capacidad : de 4 a 8 Litros

Q& VANTENIMIENTO

Enjuague la parte inferior del pie debajo del agua. Cuidado con las salpicaduras
que podrian ingresar a través de las ranuras de ventilacién del motor y danarlo
iremediablemente.

Para una mayor eficiencia al limpiar, sumerja el pie del mezclador en un recipiente
conteniendo agua y enciende la unidad por unos segundos.

Limpie la unidad del motor con una esponja o un pano ligeramente himedo.

No lavar el bloque de motor con chorro de agua y no poner en el lavaplatos.
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