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Macchina per la preparazione di
zuppe, riduzioni e salse 1,75 LT,
26.000 rpm, 1 Kw L 250 mm x P 195
mm x H 503 mm
 

MODELLO: TM905+Q109
 

Dimensioni esterne
DIMENSIONE FRULLATORE: L 250 x P 195 x
H 503 // DIMENSIONE BICCHIERE: L 225 x P
206 x H 267 mm
 

405,00 € + IVA
 

 

    
  Dimensioni esterne   DIMENSIONE

FRULLATORE: L 250 mm x
P 195 mm x H 503 mm //
DIMENSIONE BICCHIERE: L
225 mm x P 206 mm x H 267
mm

  Potenza   POTENZA FRULLATORE: 1
Kw // POTENZA BICCHIERE:
0,2 Kw

  Peso netto   7,5 kg

  Voltaggio   Monofase - 230 V

  Velocità   rotazioni frullatore: 26.000
rpm // rotazioni bicchiere:
24.000 rpm

  
  Capacità   CARAFFA: 1,75 L //

BICCHIERE: 1,2 L

  Disponibilità   Disponibile a Magazzino

  Cavo di collegamento alla
rete

  Cavo e presa inclusi

  Pannello di controllo   Digitale

  Materiale bicchiere   Vetro

 

  Descrizione
 

Frullatore con funzione cottura da 1Kw, capacità 1,75 LT e 26.000 rpm completo di cutter manuale Q109.

Il Frullatore con Funzione Cottura è la soluzione ideale per chi desidera preparare in modo semplice e veloce zuppe calde, vellutate,

salse, smoothie, riduzioni e bevande vegetali.

Grazie alla combinazione di frullatore ad alte prestazioni e cottura controllata, questo elettrodomestico multifunzione è perfetto sia per l’uso

professionale in ristoranti, bar e mense.
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Dotato di pannello touch screen con programmi pre-impostati, il frullatore garantisce un utilizzo intuitivo e sicuro. La caraffa in vetro

graduata, resistente alle alte temperature, consente di controllare con precisione i livelli dei liquidi durante ogni fase di preparazione. Il prodotto

è venduto completo di cutter manuale (Q109), per una versatilità ancora maggiore in cucina.

Il macchinario è progettato per offrire risultati eccellenti e un elevato standard di sicurezza. Il sensore di temperatura integrato monitora

costantemente il calore degli alimenti, mentre la funzione di protezione dal funzionamento a secco arresta automaticamente l’apparecchio in

caso di livello d’acqua insufficiente, prevenendo guasti e surriscaldamenti.

Le linee graduate presenti sulla caraffa permettono un utilizzo specifico e controllato:

Linea per funzione cottura: ideale per la preparazione di zuppe in stile occidentale

Linea per funzione miscelazione: perfetta per succhi, frullati e smoothie

Linea per semi: dedicata alla preparazione di latte di soia, pasta di riso e bevande vegetali

Il Pannello di controllo intelligente è dotato di 10 tasti funzione touch, che consentono di personalizzare ogni ricetta:

On/Off

Grain

Complementary food

Smoothie

Heating

Pottage

Fruit and vegetable

Blending

Momentary

OK

Il display LED mostra chiaramente lo stato operativo, rendendo il frullatore facile da usare anche per chi non ha esperienza.

Ogni componente del frullatore con cottura è progettato per garantire efficienza, durata e praticità:

Caraffa graduata in vetro utilizzabile anche per servire il cibo

Guarnizioni ermetiche per evitare fuoriuscite di liquidi

Coperchio con foro di ingresso per aggiungere ingredienti durante il funzionamento

Supporto lame ad alta resistenza per triturare ogni tipo di ingrediente

Sistema di aggancio di sicurezza che solleva automaticamente la caraffa allo spegnimento

Base motorizzata con microcomputer integrato per un controllo preciso delle funzioni

Istruzioni per l'uso:

Tagliare gli ingredienti in cubetti da 20 mm e metterli nella caraffa pulita. Per realizzare succhi di mais è necessario sgranare i chicchi dalla

pannocchia e misurarli a tazze. In caso di frutta con nocciolo, è necessario eliminarlo prima di inserirla nella caraffa. Versare successivamente

l’acqua fino alla linea corrispondente. Per le funzioni di frutta e verdura tra 750 ml e 1000 ml, mentre per altre funzioni tra 800 ml e 1000 ml. Il

frullatore con funzione cottura è dotato di una funzione di protezione dal funzionamento a secco. Infatti, in caso di acqua inferiore al limite

minimo o del tutto assente, smette di funzionare automaticamente evitando così guasti e garantendo la sicurezza dell’uso.

Per offrirti sempre il meglio, aggiorniamo costantemente i nostri prodotti: l’aspetto potrebbe quindi differire leggermente da quanto

mostrato in foto
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