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MIKSER PLANETARNY 800W 67805 LUND

Cena brutto 171,77 zt

Cena netto 139,65 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy 67805

Kod producenta 67805

Kod EAN 5906083033322

Producent Lund

Mikser planetarny 800W Lund 67805

Mikser planetarny z silnikiem 800W i systemem ruchu planetarnego zapewniajgcym réwnomierne mieszanie w catej objetosci
misy. Urzgdzenie przeznaczone do wyrabiania ciasta, ubijania piany oraz mieszania sktadnikéw w domowych warunkach.

Moc silnika 800W (max 1400W)

|Regulacja predkosci 6 stopni + Turbo

Charakterystyka miksera planetarnego Lund 67805

Silnik 800W z funkcja Turbo

Moc znamionowa 800W zapewnia stabilng prace przy standardowych zastosowaniach. Funkcja Turbo zwieksza moc do 1400W, co

umozliwia przetwarzanie gestych mas i ciezkiego ciasta drozdzowego. Silnik generuje wystarczajacy moment obrotowy do

wyrabiania ciasta na chleb czy pizze.

Ruch planetarny koncéwek
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System planetarny oznacza, ze kohcéwka obraca sie wokét wtasnej osi i jednoczesnie porusza sie po obwodzie misy. Zapewnia to
docieranie do kazdego fragmentu mieszanki, eliminujgc konieczno$¢ recznego zgarniania sktadnikéw ze Scianek. Rozwigzanie
stosowane w profesjonalnych mikserach gastronomicznych.

Misa ze stali nierdzewnej 5,5l
Pojemnosc¢ 5,5 litra pozwala na przygotowanie ciasta z 1-1,5 kg maki, co wystarcza na okoto 2-3 blachy ciasta lub bochenek chleba.

Stal nierdzewna #304 charakteryzuje sie odpornoscia na korozje i tatwoscig utrzymania higieny. Materiat nie wchodzi w reakcje z
kwasami zawartymi w produktach spozywczych.

6 predkosci obrotowych
Regulacja predkosci umozliwia dostosowanie intensywnosci mieszania do rodzaju przetwarzanych sktadnikéw. Niskie predkosci (1-2)

stuzg do tgczenia suchych sktadnikéw i delikatnego mieszania. Srednie (3-4) do wyrabiania ciasta. Wysokie (5-6) do ubijania piany i
bitej Smietany. Kazda predkos¢ odpowiada konkretnemu zastosowaniu.

Specyfikacja techniczna

Model Lund 67805

Moc znamionowa 800w

Moc maksymalna 1400W

Pojemnos¢ misy 5,5 litra

Materiat misy Stal nierdzewna #304

Liczba predkosci 6 + funkcja Turbo

Materiat obudowy Metal

Wymiary 38x24 x31cm

Wyposazenie Mieszadto ptaskie, hak do ciasta, trzepaczka, ostona

przeciwbryzgowa
Dodatkowe zabezpieczenia Antyposlizgowe ndzki

Zastosowanie miksera planetarnego

e Wyrabianie ciasta drozdzowego na chleb, butki i pizze z uzyciem haka

e Przygotowanie ciasta kruchego i biszkoptowego przy pomocy mieszadta
¢ Ubijanie biatek na sztywng piane do bezikéw i biszkoptéw

¢ Przygotowanie bitej Smietany do tortéw i deseréw

¢ Mieszanie sktadnikéw na ciasta biszkoptowe i muffiny

¢ Wyrabianie mas sernikowych i kreméw

¢ Przygotowanie soséw i dipdw wymagajgcych doktadnego wymieszania
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e Tworzenie emulsji i mas na bazie masta

Akcesoria dotgczone do miksera

Hak do zagniatania ciasta

Koncéwka w ksztatcie spirali przeznaczona do ciast wymagajgcych intensywnego wyrabiania - drozdzowych, chlebowych i na pizze.
Struktura haka rozwija gluten w mace, co nadaje ciastu elastycznos¢ i odpowiednig konsystencje. Stosowac przy predkosciach 1-3.

Mieszadto ptaskie
Koncédwka o ptaskiej konstrukcji z ramionami docierajacymi do dna i Scianek misy. Przeznaczona do mieszania sktadnikéw o Sredniej

gestosci - ciast kruchych, biszkoptowych, mas sernikowych. Zapewnia réwnomierne potgczenie sktadnikéw bez nadmiernego
napowietrzania. Predkosci 2-4.

Trzepaczka do ubijania

Koncédwka z drucianych pretéw stuzaca do napowietrzania i ubijania ptynnych sktadnikéw. Stosowana do biatek, Smietany kreméwki,
mas biszkoptowych wymagajacych puszystej struktury. Druciana konstrukcja maksymalizuje kontakt z powietrzem. Predkosci 4-6.

Ostona przeciwbryzgowa
Element montowany na misce ograniczajacy wyrzucanie sktadnikédw podczas pracy urzadzenia. Zawiera otwér umozliwiajacy

dosypywanie sktadnikéw w trakcie mieszania bez zatrzymywania miksera. Szczegélnie przydatna przy wysokich predkosciach i
ubijaniu ptynnych mas.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ mise i koncéwki w cieptej wodzie z ptynem do naczyn. Podczas pracy mikser powinien
sta¢ na stabilnej, réwnej powierzchni - antyposlizgowe nézki zapobiegaja przesuwaniu sie urzadzenia.

Dobér predkosci zalezy od konsystencji sktadnikéw: rozpoczyna¢ od niskich predkosci przy taczeniu suchych produktéw,
stopniowo zwiekszad przy wyrabianiu ciasta, stosowac wysokie przy ubijaniu piany. Funkcje Turbo uzywac krétkotrwale, gdy
mikser napotyka opér przy gestych masach.

Po zakonczeniu pracy koncéwki i mise my¢ recznie lub w zmywarce. Obudowe czysci¢ wilgotng $cierka. Nie zanurzac korpusu
z silnikiem w wodzie. Koncéwki przechowywad w suchym miejscu, zabezpieczajac przed uszkodzeniem mechanicznym.
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Maksymalna ilos¢ maki w jednej porcji ciasta nie powinna przekraczac 1,5 kg. Przy wyrabianiu ciezkich mas czas ciagtej pracy
nie powinien przekracza¢ 10 minut - dtuzsza praca moze spowodowac przegrzanie silnika.

oferta wa?na 3 dni


http://www.tcpdf.org

