
Le Junior fouet permet de réaliser sans peine les 
pâtes, les crèmes, les mousselines et 
particulièrement les blancs d'œufs, blanchis 
lentement et terminés à grande vitesse pour 
assurer un foisonnement et une tenue 
incomparable. De même, vous travaillerez sans 
difficulté : génoise, pâte à crêpes, pâte d'amandes, 
meringues crèmes au beurre, soufflés, chantilly, 
sauces, fromages battus, mayonnaise. 

Capacité : 1 à 5 litres 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

PUISSANCE MAX 270W 

VITESSE 2000 tr/mn 

TENSION 115V ou 230V 

LONGUEUR TOTALE 500 mm 

LONGUEUR FOUETS 185 mm 

DIAMÈTRE 94 mm 

POIDS – CONDITIONNÉ 1,4 kg / 1,7 kg 

FOUETS FIXES 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- Robuste, léger et performant 
- Fouet monobloc : meilleure durée de vie de 
l’appareil 
- Très maniable 
- Bouton de sécurité  
- Double isolation 
- Variateur de vitesse 
- Fouets en acier inoxydable alimentaire pour une 
hygiène parfaite 

Rincer les fouets sous l'eau. Attention aux 
éclaboussures qui pourraient pénétrer par les 
fentes de ventilation du moteur et l'endommager 
irrémédiablement. 
Ne pas laver au jet d’eau ni au lave-vaisselle. 
 

Pour plus d'efficacité lors du nettoyage, plonger 
les fouets du mixeur dans un récipient contenant 
de l'eau et mettre en marche l'appareil pendant 
quelques secondes.  
 

Nettoyer la poignée avec une éponge ou un 
chiffon humide. 
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