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Mixer ad immersione con
omogeneizzatore 330mm, velocità
variabile 2000/15000 rpm, 0,35 KW
 

MODELLO: FM350VVF0300
 

462,00 € + IVA
 

 

    
  Potenza   0,35 KW

  Peso netto   2,60 Kg (peso del solo corpo
motore)

  Alimentazione   230 V/50-60 Hz

  
  Velocità   2000/9000 ma x 15000 rpm

  Disponibilità   Disponibile a Magazzino

  Tipologia mixer   Omogeneizzatore

 

  Descrizione
 

Mixer ad immersione con omogeneizzatore 330mm, velocità variabile 2000/15000 rpm, 0,35 KW.

Il macchinario per uso professionale ha un corpo motore in acciaio inox e motore ventilato.

E' presente termica di protezione del motore, impugnatura ergonomica per un maggiore comfort di utilizzo.

Il display è a cristalli liquidi.

Il mixer ha velocità fissa ed ha solo una velocità.

Il mixer è dotato di sistema elettronico di stabilizzazione di velocità e potenza (SRS) che consente di ottenere composti estremamente

omogenei, giunti di connessione in polimero ad alta resistenza e innesto mescolatore a vite.

Il mixer è completo di omogeneizzatore di lunghezza 300 mm, adatto per una capacità di 2/20 litri.

CARATTERISTICHE CORPO MOTORE:

ALTEZZA: 360 mm

CIRCONFERENZA: 130 mm

PESO NETTO: 2,60 Kg

CARATTERISTICHE OMOGENEIZZATORE:
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ALTEZZA: 330 mm

PESO NETTO: 1,20 Kg

FOTO PURAMENTE INDICATIVA
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