
䝻䝪䜽䞊プ䛿創業以来50ᖺ䛻渡䜚䚸 

世界䛾䝅䜵䝣䜢䝃䝫䞊䝖䛧䛶い䜎䛩䚹 

䛂䜹ッタ䞊䝭䜻䝃䞊䛃： 

ษ䜚䛺䛜䜙混ぜ䜛䛸いう意味䚹 

業務用䝇テン䝺䝇容器䝣䞊䝗プ䝻䝉ッ䝃䞊䚹 

フードプロセッサーのパイオニア、ロボクープऋ開発した中型機器؛ 

衛生面・安全面ؚ撹拌力ؚ耐久性ؚ仕上がりの品質म業界द 

トップクラス؛食品加工の下処理भ作業に大ऌく貢献しथいます؛ 

䝩テ䝹䞉製菓 䞉食品加ᕤ向䛡 8L～15L 容量タイプ 

䝻䝪䜽䞊プ 中型䛂䜹ッタ䞊䝭䜻䝃䞊䛃 

練䜛 

乳化 

䜏䛨䜣 

䝢ュ䞊䝺 

ษ䜚䞉刻䜐 

混ぜ䜛 

粉砕 

䝨䞊䝇䝖 
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R-8E R-10E R-15E 

容器容量 8 L 11 L 15 L 

電源 三相200V 50 / 60Hz 三相200V  50 / 60Hz 三相200V 50 / 60Hz 

消費電力 3.1 kW / 電流 11A 3.1 kW / 電流 11A 3.4 kW / 電流 12A 

付属品 ᖹ刃 䠄2枚刃䠅 ᖹ刃 䠄3枚刃䠅 ᖹ刃 䠄3枚刃䠅 

回転数 
低速：  1 5 0 0 r . p . m .  ( 5 0 H z )  /  1 8 0 0 r . p . m .  ( 6 0 H z )   ➡  低速䛷  ษ䜚䞉刻䜐䚸混ぜ䜛䚸練䜛作業 

高速：  3000r . p .m .  (50Hz)  /  3600r . p .m .  (60Hz)    ➡  高速䛷  乳化䚸粉砕䚸䝢ュ䞊䝺䛻䛩䜛作業 

外形寸法 幅310 䞉 奥行560 䞉 高さ585 (mm) 幅345 䞉 奥行575 䞉 高さ655 (mm) 幅360 䞉 奥行625 䞉 高さ680 (mm) 

食数目安 

50～200食 

食数目安 

50～250食 

食数目安 

20～150食 

• 2種類䛾䝇䝢䞊䝗コン䝖䝻䞊䝹：  

  - 低速 䠄ษ䜚䞉刻䜐䚸混ぜ䜛䚸練䜛䠅 

  - 高速 䠄粉砕䚸乳化䚸䝢ュ䞊䝺䠅 
• 粗さ䜢調整䛷䛝䜛パ䝹䝇䝇イッチ䚹 

使いや䛩い䝇イッチパ䝛䝹 

• 処理具合䜢確認䛷䛝䜛透明䛾蓋䚹 

• 調味料用䛾大投入口䚹 

• 洗浄䛧や䛩い設計䚹 

見や䛩い容器蓋 

• ศ解䛷䛝䛶衛生的䛺構造䛾 

  䜸䞊䝹䝇テン䝺䝇䜹ッタ䞊刃䚹 

• 䝻䝪䜽䞊プ専用䛾S型䜹ッタ䞊刃䛷 

  均等䛺撹拌䛜可能䚹 

耐久性䛾あ䜛䜹ッタ䞊刃 

• 取䜚外䛧䛜簡単䚹 

• ᕥ右䛻ハン䝗䝹付䛝䚹 

• 容器䛛䜙䛾漏䜜䜢防䛠パッ䜻ン 

  付䛝䛷液体䛾撹拌䜒可能䚹 

䝇テン䝺䝇製容器 

カ ッ タ ー ミ キ サ ー の 特 徴 と 用 途  

※ 䜸プ䝅ョン 真空䜻ッ䝖 

䠄真空状態䛷処理䛩䜛䛣䛸䛷余ศ䛺空気䛜入䜚込䜎䛪       

菌䛜繁殖䛧䛻䛟い環境䛻䛺䜚䜎䛩䚹 

  ※ 䜸プ䝅ョン 波刃 

  䠄用途：硬䜑䛾食材䠅 
 ※ 䜸プ䝅ョン 䜼䝄刃 

 䠄用途：繊維質䛜多い食材䠅 

タ䝹タ䝹ソ䞊䝇 餃子䛾タ䝛 䝭䞊䝖䝪䞊䝹 さつ䜎揚䛢 テ䝸䞊䝚 

各種半生菓子 パ䜴ン䝗ケ䞊䜻 チ䞊䝈ケ䞊䜻 チョコ䝺䞊䝖䛾乳化 䝬䜹䝻ン 


