
NEMOX
Frixair

Inox

•	 600 W Motor
•	 rotierende Edelstahlmesser mit 2000 U/min
•	 Behälter mit einem Fassungsvermögen 		
	 von max. 300 ml
•	 max. Menge an Zutaten 150 ml
•	 Dauer Fertigungsprozess 1 - 2 Minuten
	 je nach Programm
•	 automatische Reinigungsfunktion für die 	
	 Messer

€ 2.850,–
U V P

zzgl. 19% Mwst.



	Leistung	 Breite	 Tiefe	 Höhe	 Gewicht
	 600 W	 205 mm	 330 mm	 495 mm	 21 kg

Basis-Informationen:
Professionelles Gerät zur Aufbereitung tiefge-
frorener Eisbasis und anderer Speisen mit 600 
W Motor, maximale Produktmenge pro Durch-
gang 150 ml, Rotierende Edelstahlmesser mit 
2000 Umdrehungen pro Minute, verschiedene 
Zubereitungsprogramme   und Reinigungs-
funktion. 

Beschreibung:
Die Nemox Frixair verfolgt ein innovatives 
Küchenkonzept, in dem man tiefgefrorene Ba-
sisprodukte wie Milch- oder Sorbeteis on De-
mand mit Früchten oder anderen Zutaten ver-
binden kann. Das Edelstahlmesser verbindet 
die Zutaten bei einer Rotationsgeschwindig-
keit von 2000 Umdrehungen pro Minute. Auch 
für die schnelle Vorbereitung von herzhaften 
Saucen und Suppen, die in kleinen Mengen 
eingefroren und gezielt aufgearbeitet werden 
sollen, ist die Frixair eine sehr gute Lösung.  
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