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MIKSER PLANETARNY 6L 2500W KD4163
KRAFT&DELE

Cena brutto 232,00 zt

Cena netto 188,62 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy KD4163

Kod producenta KD4163

Kod EAN 5903957018959

Producent KRAFT&DELE

Opis produktu

Mikser planetarny 6L 2500W KD4163

KD4163 to mikser planetarny z misg ze stali nierdzewnej o pojemnosci 6 litréw i silnikiem o mocy 2500 W. Urzadzenie
przeznaczone zaréwno do intensywnego uzytku w gastronomii, jak i do regularnej pracy w kuchni domowej — przy wyrabianiu
ciast drozdzowych, ubijaniu Smietany czy przygotowywaniu kreméw maslanych.

Moc silnika 2500 W

Pojemnos$¢ misy 6 L

Liczba predkosci 6

Materiat misy Stal nierdzewna

Charakterystyka miksera KD4163

Uktad planetarny

Mieszadto porusza sie jednoczes$nie wokot wtasnej osi i po orbicie wewnatrz misy. Dzieki temu narzedzie dociera do kazdego miejsca
misy bez koniecznosci jej obracania — sktadniki sg mieszane réwnomiernie, bez martwych stref.
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Silnik 2500 W

Wysoka moc pozwala na wyrabianie twardych ciast drozdzowych i chlebowych bez przecigzania silnika. Przy pracy z lzejszymi
masami — kremami czy biszkoptami — urzadzenie pracuje spokojniej, na nizszych predkosciach.

Misa 6 L ze stali nierdzewnej
Stal nierdzewna nie wchtania zapachéw ani barwnikéw, jest odporna na zarysowania i fatwa w czyszczeniu. Pojemnosc 6 litrow

umozliwia przygotowanie ciasta z 1-1,5 kg maki w jednej partii, co odpowiada potrzebom matej piekarni lub intensywnego uzytku

domowego.

Gtowica uchylna i pokrywa z otworem

Uchylna gtowica utatwia montaz i demontaz misy oraz wymiane akcesoriéw. Przezroczysta pokrywa z otworem umozliwia dodawanie
sktadnikéw w trakcie pracy bez przerywania miksowania i bez ryzyka rozbryzgdéw.

6 predkosci pracy

Zakres regulacji pozwala dopasowac obroty do konsystencji miksowanej masy — od wolnego wyrabiania gestego ciasta po szybkie
ubijanie piany. Precyzyjna kontrola predkosci zmniejsza ryzyko przebicia piany lub niedomieszania sktadnikéw.

Stabilnosc i bezpieczenstwo

Cztery antyposlizgowe przyssawki mocuja urzadzenie do blatu podczas pracy z twardymi masami, kiedy wibracje sg najwieksze.
Zmniejsza to ryzyko przesuniecia sie urzadzenia przy wysokich predkosciach lub przy wyrabianiu ciezkich ciast.

Specyfikacja techniczna

Model KD4163
Moc 2500 W
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Napiecie zasilania 220-240 V /50 Hz

Pojemnos¢ misy 6L

Materiat misy Stal nierdzewna

Liczba predkosci 6

Akcesoria mieszajace Hak do ciasta, mieszadto ptaskie, trzepaczka (stal
nierdzewna)

Stabilizacja 4 antyposlizgowe przyssawki

Pokrywa misy Przezroczysta, z otworem do dosypywania sktadnikéw

Gwarancja 12 miesiecy

Zastosowanie

Dobér akcesoria zalezy od rodzaju przygotowywanej masy. Hak stosuje sie do ciast wymagajagcych wyrabiania (drozdzowe,
chlebowe), mieszadto ptaskie do mas o Sredniej gestosci (kruche ciasto, farsze, purée), a trzepaczka stuzy do napowietrzania
(bita Smietana, bezy, biszkopt).

e Wyrabianie ciasta drozdzowego i chlebowego (hak)

¢ Przygotowanie ciasta kruchego i pétkruchego (mieszadto ptaskie)

¢ Ubijanie Smietany i piany z biatek (trzepaczka)

¢ Miksowanie kreméw maslanych i ganache (mieszadto ptaskie)

e Przygotowanie ciasta na pierogi i makarony (hak)

e Mieszanie mas miesnych i farszéw (mieszadto ptaskie)

¢ Przygotowanie biszkoptu i mas tortowych (trzepaczka)

e Produkcja ciastek, muffinek i ciast pieczonych w formach (mieszadto ptaskie)

Zawarto$¢ zestawu

W zestawie znajduja sie:

Mikser planetarny KD4163, misa ze stali nierdzewnej 6 L z pokrywa przeciwwyptywowa, hak do ciasta, mieszadto ptaskie, trzepaczka
ze stali nierdzewnej, topatka/szpachelka, instrukcja obstugi w jezyku polskim.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ mise i wszystkie akcesoria w cieptej wodzie z detergentem. Akcesoria ze stali
nierdzewnej mozna my¢ w zmywarce, jednak producent zaleca sprawdzenie tej informacji w instrukcji obstugi dotgczonej do
urzadzenia. Korpus miksera czysci sie wilgotng Sciereczkg — nie wolno zanurza¢ go w wodzie ani my¢ pod biezagcg woda.

Przy wyrabianiu bardzo twardych ciast zaleca sie prace na niskich predkosciach (1-2), by nie przecigza¢ przektadni. Przed
zmiang predkosci warto chwilowo zatrzymac urzadzenie lub zmniejszy¢ obroty stopniowo. Gtowice nalezy odchyla¢ wytgcznie
po zatrzymaniu miksera.
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