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MasterMix

Design moderno e ergondémico para levar para a sua cozinha as
técnicas mais avancadas.

corta, pica, moi, rala, amassa, bate, liquidifica,
refoga e cozinha a vapor.
para realizar as
melhores prepara¢des de cremes, sopas, caldos, compotas,
molhos, massas, legumes, cocktails, sumos, entre muitas
outras receitas...

com programas predefinidos para amassar,
cozinhar a vapor e autolimpeza.

, de ultima geracdo, para que possa aceder aos
diferentes programas e func¢des da forma mais intuitiva e
simples possivel.

gracas ao qual podera selecionar
os parametros de cozinhado, podendo retificar a qualquer

momento durante o funcionamento da maquina.
sensores de bloqueio

e seguranca facilmente identificaveis por cores.

(inclui VELOCIDADE TURBO).
com mais de 150 receitas testadas
especialmente para o Mastermix Plus® com o qual podera

testar e pér a prova os seus dotes culinarios. Além disso, inclui
um suplemento para a elaboracdo de RECEITAS BASE
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deixe de cozinhar nenhum dos seus pratos favoritos:
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T i - Jarro de 2,5 litros.

; -Tampa.

- Copo medidor.

- Cesto.

- Varinhas giratorias.

- Protetor de laminas.

- Copo medidor.

- Tabuleiro vaporizador.

- Espétula.

- Balanca digital de precisao.

- Escova de limpeza.

- Livro de receitas Mastermix Plus®.
- Suplemento para receitas base.



CARATERISTICAS TECNICAS:

Poténcia maxima da maquina: 1,400 W.

Poténcia do motor: 600 W.

Poténcia em watts de aquecimento: 1,300 W.

Descarga lamina de agitacao: 100—7.000 RPM.

Material do copo SS: SS 304. A capacidade maxima é de 2,5

litros.

Tensao: 220-240VKX

Comprimento do cabo de alimentacao: 1,3 m.

Temperaturas: 0-120°.

Ecra LED Tatil.

RECOMENDAGOES DE MASTERMIX PLUS®:

Arroz com caldos e risotos.

Refogados com ou sem carne: pesto, molho a bolonhesa,

tomate com cebola frita, etc.

Massa, tanto cozé-la como fazé-la com molho.

Cremes de legumes.
Lentilhas e feijoes.

Bechamel e creme de pasteleiro.
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« Frango: a “chilindrén” (com tomate e pimento), a “pepitéria”
(com ovos), com cerveja, com Coca-Cola, etc.

» Cozedura a vapor de peixe, legumes ou verduras, etc.

« Massas: de piza e quebrada (para quiche).

- Gelados de frutas, batidos e sorvetes.

« Compotas.

« Sobremesas lacteas: pudins, coalhadas, etc.

. Pastelaria: bolos, muffins e madalenas, etc.

« Docaria: bater natas, claras, massas de bolo para tortas, etc.
« Papas de frutas (especialmente indicado para bebés).

» Purés para criancas (ideal para pessoas que tenham criangas
pequenas em casa).

ENTRE NO MUNDO MASTERMIX PLUS®

A Lufthous® da-lhe as boas vindas ao futuro e convida-o a fazer
parte dele. Registe-se e faga parte do Club Mastermix® para usufruir
de inUmeras vantagens e conteudos exclusivos na nossa pagina
web: passatempos, receitas mensais, sondagens e muito mais.

(n) lufthous

SIEMPRE INNOVANDO
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