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ESPECIALISTA DOS PREPARADORES CULINARIOS

/3 PENEIRAS AUTOMATICAS
v/ €l80)* C'120
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RESTAURANTES - CATERING - GELAD
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* Modelo de mesa.

® Ocupa pouco espago. Facil de deslocar.

* Poténcia 650 W.

* Débito hordrio: de 40 a 60 kg conforme o tipo de
preparagdo.

* Tempo de funcionamento: 30 minutos em continuo
no méximo.
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Cc120

* Débito hordrio superior, de 100 a 120 kg
conforme o tipo de preparagdo.

* Modelo com pés em ago inoxidavel.

* Disponivel em monofésico ou trifésico 00 W.

Principio de funcionamento
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CRIVO PAS ,

Os produtos Sistema de pds rotatérias
TREMONHA caem para a 1500 rpm, originando
Introdugdio em dentro do a centrifugacdo dos
continuo dos produtos crivo, onde so produtos situados dentro
|ovc19|os, mesmo com centrifugados. do crivo.
pedinculos ou ndo
descarocados.

CALHA DE EJECAO DO

PRODUTO ACABADO CALHA DE EVACUACAO
A saida desta calha, o produto DOS RESIDUOS

acabado é recuperado, sem Residuos evacuados: /
qualquer amargor, visto ndio peles, grainhas, carogos,
serem triturados carocos, pedinculos, carcagas,

grainhas, espinhas ou carcagas. ossos, fibras...




PENEIRAS AUTOMATICAS

@ 0s Extras produtos:

¢ Polivaléncia:

Este aparelho permite realizar sumos e polpas de fru-
tos, mousses de legumes, fundos de molhos, caldos de

crustdceos (bisques) e sopas de peixe.

e Concegdo simples e robusta:

Material totalmente em aco inoxidavel para maior
flexibilidade de utilizagdio e uma limpeza facilitada.

Introdugdo dos produtos em continuo para uma
grande facilidade de utilizagdio e um ganho de

tempo considerdvel.

Todas as pecas em contacto com os produtos
trabalhados desmontam-se facilmente e limpam-se no

lava-loica.

Utilizagdo / Rendimento Conselhos de utilizacao

E“:} Utilizadores:

Restaurantes, Catering,
Geladarias, Peixarias

‘ Em resumo:

Passar as sopas, os caldos
de crustdceos (bisques) ou os
fundos de molhos, extrair polpas,
tapenades e sumos de fruta,
separar as fibras vegetais de
legumes

Débito hordrio
c80 C120

Produtos acabados

MORANGOS / 90%
FRAMBOESAS / 90%

AMORAS / 90%

GROSELHAS / 75%
GROSELHAS-NEGRAS / 75%
MIRTILOS / 90%

TOMATES / 90%

MIRABELAS COM CAROGO / 80%
CEREJAS COM CAROCO / 80%
AMEIXAS com caroco / 80%
PESSEGOS COM CAROCO / 80%
ALPERCES com carogo / 80%
MELOES / 90%

LIMOES / 80%

LARANJAS / 80%

UVAS / 80%

MACAS (Granitado) / 85%
COCO / 85%

ANANAS / 90%

COMPOTA DE MACA / 90%
MOUSSES DE LEGUMES
ASPARGOS / 80%

CENOURAS / 90%

AIPO / 90%

PEPINOS / 95%

ALHO FRANCES / 80%
PIMENTOS / 95%

Utilizar frutos bem maduros

Aquecé-los previamente para o
méximo rendimento de sumo

Lavar os frutos e introduzi-los
em continuo na tremonha

Descascar imperativamente

Bem maduras e sem engago

Triturar com o cutter
previamente

Cozer bem

Cozer bem os legumes
antes de passarem pelo crivo

AZEITONAS Triturar com o cutter previamente

SOPAS
PEIXE / 75%
CRUSTACEOS / a 90%
MOLHOS

Triturar os crustéceos com
o cutter previamente

60 kg/h 150 kg/h
40kg/h 100 kg/h Os sumos e as polpas
de frutos obtidas
permitem realizar:
60 kg/h 150 kg/h
o/ o/ ¢ Gelados
® Sorvetes
40kg/h 100 kg/h * Cremes
¢ Compotas
* Doces
40 kg/h 100 kg/h
¢ Marmelada
40 kg/h 100 kg/h * Geleias
40 kg/h 100 kg/h
150 kg/h
60 kg/h 60 kg/h
40 kg/h 100 kg/h
40 kg/h 100 kg/h * Mousseline
® Mousse de legumes
60 kg/h 150 kg/h
40 kg/h 100 kg/h * Tapenade
* o Bj
601/h el e
e mais

¢ Cremes, Sopas




Reservamo-nos ao direito de modificar a qualquer momento e sem pré aviso as caracteristicas técnicas destes equipamentos. As informagdes constantes neste documento néo séo contractuais e podem ser alteradas a qualquer momento.

© Todos os direitos reservados para todos os paises por:Robot-Coupe s.n.c.

recemA: Molho americano

Ingredientes:

* Crustaceos a escolha: lavagantes, sapateiras vivas ® éleo ® 50 g manteiga ® 1 dente de alho
® 12 chalotas ® 1 cenoura ® 4 tomates ® 1 copo de vinho branco seco ® 100 ml de fumet
* 100 ml de Conhaque ® 100 ml de vinho da Madeira ® especiarias, sal, pimenta

Preparagdo:

e - * Atordoar os crustéceos e cortd-los.
: Reservar o coral e as partes cremosas. Saltear os pedagos de crustéceos no éleo até ganharem
cor e retirg-los.

* Alourar 50 g de manteiga e acrescentar o alho, as chalotas picadas e 1 cenoura cortada em
rodelas finas. Quando os legumes estiverem estufados, repor os crustéceos e acrescentar o
tomate. O vinho branco, o fumet e os temperos.

e Cozer durante 30 minutos.

* Acrescentar o coral. Misturar o conhaque e o vinho da Madeira mexendo e cozer durante mais 30 minutos.

* Quebrar finamente as carcagas com um cutter, em seguida verfer progressivamente a preparagdo no crivo para obter um
molho cremoso e bem liso.

@ Caracteristicas eléctricas
Velocidade Poténcia | Intensidade Voltagen

(rpm) (Watts) (Amp.) otiagens

c80 1500 650 57 230V/50/1
230V-3,6 | an
Cc120 1500 900 400V -2.1 230-400V/50/3
B B .
Dimensoes (mm) Peso (kg)

A B C liquido | embalado
Cc80 540 610 360 21 25
C120 860 1030 400 40 56
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e Com as disposicdes das directivas

FABRICADO EM FRANCA POR ROBOT-COUPE s.N.c. fur? peias seguintes & com as l?glsj

acoes nacionals que as h’anspoem.

Direccdio geral, Franca, internacional e Marketing : 2006/42/CE, 2014/35/UE,

2014/30/UE, 2011/65/UE,

Tél: + 33 1 43 98 88 33 2012/19/UE,  1935/2004/CE,

1907/2006/CE, 10/2011/UE.
e Com as disposicoes das normas

Fox : + 3314374 36 26

48, rue des Vignerons europeias harmonizadas seguintes
94305 Vincennes Cedex - France e com as norrlr1qs ave definem as
prescricdes relativas & seguranca
email : international@robot-coupe.com e & higiene: EN I1SO 12100:2010,
EN 60204-1:2006, EN 60529:

WWW.rObO"'COUpe.COm IP 55, IP 34, EN 1678, EN 12852.




