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RESTAURANTS - GROSSKUCHEN - FLEISCHEREIEN - DELIKATESSGESCHAFTE



R5-R5VV.-R7-R7V.W

Die Offnung im Deckel - oo 5
ermdglicht das Hinzufligen :
von Zutaten wéhrend der
Verarbeitung.

y ? 4 INNOVATION
i Extra tiefliegendes -~ :

Messer: gleichméBige
Verarbeitung kleiner und
groBer Mengen

Schiissel aus Edelstahil:
Hohes Fassungsvermdgen
5,9 oder 7,5 Liter Zeit
sparen durch gréBere
Verarbeitungsmenge

Benutzerfreundlicher
Soft Touch-Handgriff:
Bedienkomfort

Die R-Mix-Funktion -
beiR5V.V.und R7 V.V
ermoéglicht das Vermengen
empfindlicher Produkte,
ohne sie zu schneiden.

Zeitschalter:

Countdown- und
Stoppuhr-Funktion.

Noch mehr Arbeitskomfort,
Préazision und
GleichméaBigkeit bei der
Zubereitung von Gerichten

R 5 mit 1 oder 2 Drehzahlen
oder stufenloser
Drehzahlregelung

R 7 mit 2 Drehzahlen -
oder stufenloser Drehzahlregelung

R2-R3-R4-R4V.V.

Deckel aus Polycarbonat «------oooeeeeennnns :
konzipiert fir das Hinzufligen ;
von Flussigkeiten oder ®

'f r cen 1 -
TR—— *ﬁﬂ Zutaten wahrend der § Schiissel aus Edelstahl:
TR ¢ Verarbeitung. | - - 4.5 Liter bei den Modellen R 4

und R4 V.V,
- 3,7 Liter beim Modell R 3
- 2,9 Liter beim Modell R 2

¢ INNOVATION
Extra tiefliegendes ... :

Messer: gleichméaBige
Verarbeitung kleiner und
groBer Mengen

Benutzerfreundlicher Soft
Touch-Handgriff: Bedienkomfort

R 2 mit einer Drehzahl (1 500 U/min)
R 3 mit einer Drehzahl (1 500 oder
3 000 U/min je nach Modell)

R 4 mit 2 Drehzahlen (1 500 und

3 000 U/min) je nach Modell

R 4-1500 mit einer Drehzahl

(1 500 U/min).

R 4 V.V. mit stufenloser
Drehzahlregelung von
300 bis 3 000 U/min.




Tischkutter

Unentbehrlich beim Backen und Kochen!

~ Leistung: Anzahl der Gedecke:
- * Die Gerate wurden fur Verarbeitungen aller Art konzipiert 10-100
¢ - grob und fein Hacken, Emulgieren, Verrthren, Zerklei-
nern und Kneten - und liefern auch bei den am langsten
dauernden Verarbeitungen in nur wenigen Minuten eine . .
einwandfreie Endproduktqualitdt. Fir Cremes und feine AI Zielgruppe: )
Fillungen ist die Drehzahl von 3000 U/min zu empfehlen. Restaurants, GrosskUchen,
Fleischereien,

Prazision:

e Momentbetrieb nur auf Knopfdruck fir eine gréBere Delikatessgeschafte, Konditoreien

Schnittprazision.
¢ Einige Modelle der Produktreihe verfliigen Uiber eine stu- Q Resumee:
fenlose Drehzahlregelung fir eine gréBere Bedienungs- Als Branchenvorreiter und

vielfalt und eine gréBere Anzahl von Verarbeitungsmog- unbestrittener Marktfiihrer bictet
lichkeiten. Robot-Coupe eine komplette
Leistungsstarke und Langlebigkeit: Palette von Tischkuttern an,
e | eistungsfahiger Asynchronmotor fiir inten- mit 12 Modellen und einem
siven Gebrauch, &uBerst zuverlassig und Fassungsvermégen von 2,9 bis
langlebig 11,5 Litern.

R2-R5V.V.: R7-R7V.V.:

Messer mit glatten Klingen. i -\,i Edelstahimesser mit abnehmbaren
Gezahntes und gekerbtes Messer glatten Klingen. Gezahnte und
zusétzlich lieferbar gekerbte Klingen zusétzlich erhaltlich.

Coy |

Glattes Messer

Im Lieferumfang
enthalten 1,5 kg Hackfleisch 1,5 kg Hummus 2,5 kg Sauce
in nur 1 Minute in nur 3 Minuten in nur 2 Minuten

"EN
Gezahntes
Messer

Zum Kneten

und -
Zerkleinern 1,5 kg Kuchenteig 1,5 kg Kakao

in nur 2 Minuten in nur 5 Minuten

Gekerbtes
Messer
Fiir Kréduter
und
Gewiirze 1,5 kg gehackte Kriuter 3 kg gehackte Gewiirze
in nur 1 Minute in weniger als 5 Minuten

* Mengenangaben fiir den R 4




Wir behalten uns das Recht vor, zu jeder Zeit und ohne Vorankiindigung die technischen Eigenschaften dieser Gerate zu andern. Die in diesem Dokument enthaltenen Angaben sind nicht bindend und kénnen jederzeit geéndert werden.

© Alle Rechte fiir alle Lander vorbehalten durch ROBOT-COUPE s.n.c.

Réf.: 451 805 - 11/2021 - Allemagne

Verarbeitungsmoglichkeiten

Maximales Fassungsvermdégen
Modelle H ) - ) Anzahl der | Verarbei-
acken Emulgieren Teig Zerkleinern | Gedecke | tungsdauer
(bis) (bis) (bis) (bis)
R2 0,8 kg 1 kg 0,5 kg 0,3 kg 10 bis 20
R3 1kg 1,5 kg 1 kg 0,5 kg 10 bis 30
R 3-3000 1kg 1,5 kg - 0,5 kg 10 bis 30
1 bis 4 mn
R4-1V/R4-2V/R4V.V. 1,5 kg 2,5 kg 1,5 kg 0,7 kg 10 bis 50
R5-1V/R5-2V/R5V.V. 2,2 kg 3,2 kg 2,2 kg 1,1 kg 20 bis 80
R7/R7V.V. 2,7 kg 3,8 kg 2,7 kg 1,7 kg 20 bis 100
* Menge Hefeteig mit einem Wasseranteil von 60 %
Eigenschaften Gewicht (kg)
S| R s mnoeegn | Newo | oo

R2 1500 550 230V/50 Hz/1 (3,5) 2,91 9 10,5
R3 1500 650 230V/50 Hz/1 (5,7) 3,71 9,5 11
R 3-3000 3000 650 230V/50 Hz/1 (4,8) 3,71 11,5 13
R4-1V 1500 700 230V/50 Hz/1 (2,7) 4,51 12 13,5
R4-2V 1500 & 3000 900 400V/50 Hz/3 (2,7) 451 16 17
R4V.V. 300 bis 3500 1000 230V/50-60 Hz/1 (10) 45| 13,5 15
R5-1V 1500 750 230V/50 Hz/1 (3,5) 591 20,5 23
R5-2V 1500 & 3000 1500 400V/50 Hz/3 (3,5) 59| 21 23,5
R5V.V. 300 bis 3500 1500 230V/50-60 Hz/1 (13) 591 21,5 24
R7 1500 & 3000 1500 400V/50 Hz/3 (3,4) 7,51 22,5 25
R7V.V. 300 bis 3500 1500 230V/50-60 Hz/1 (13) 7,51 23 26

* Fur andere Netzspannungen lieferbar.

Abmessungen (mm)

A B c D
R2 350 280 200 165 A
R 3/R 3-3000 400 320 210 200
R4-1V/R4-2V 440 305 225 235
R4V.V. 460 305 225 235
R5-1V/R5-2V/R5V.V. 510 365 280 270
R7/R7V.V. 540 365 280 270
VERTRIEB NORMEN:

robot ¢ coupe’

HERGESTELLT IN FRANKREICH
VON ROBOT-COUPE S.N.C.

Geschéftsleitung und Marketing :
48, rue des Vignerons - 94300 Vincennes - France
Tel.: + 33 1 43 98 88 33 - email : verkauf@robot-coupe.fr

www.robot-coupe.com

DEEE
Die Gerate entsprechen:
¢ Folgenden EU-Richtlinien und der ent-
sprechenden deutschen Gesetzgebung:
EN ISO 12100:2010, EN 60204-1:2006,
EN 60529: IP 55, IP 34, EN 1678.

¢ Folgenden harmonisierten Europaischen
Normen und den auf dem Gebiet der
Gesundheit und Sicherheit geltenden
Rechtsvorschriften: EN ISO 12100:2010,
EN 60204-1:2006, EN 60529: IP 55, IP
34, EN 1678, EN 12852.




