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CUTTER-WILK PIONOWY
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PLACOWKI ZBIOROWEGO ZYWIENIA - MASARNIE - GARMAZERIE
CUKIERNIE - RESTAURACJE - LABORATORIA
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PRZYGOTOWYWANIE

DUZYCH ILOSCI

W KROTKIM CZASIE

w |

Asynchroniczny silnik o duzej mocy poz- |
wala na intensywne uzytkowanie i zapewnia
niezawodne i dtugotrwate dziatanie.
Konstrukcja w catosci wykonana ze stali
nierdzewnej, umieszczona na trzech szeroko
rozstawionych podporach zapewniajacych
doskonatg stabilnosc¢.




Wyjmowany néz o trzech ostrzach i
regulowanej wysokosci umieszczony
w dolnej czesci pojemnika zapewnia
idealng  jednorodnos$¢  nawet
niewielkich ilosci przygotowywanych
produktow.

Panel sterujgcy umozliwia proste i
bezpieczne uzytkowanie urzadzenia.
Wyposazony jest w minutnik
pozwalajacy lepiej kontrolowad
przygotowywang zywnosc.

Sterowanie impulsowe zapewnia
optymalng precyzje ciecia.

Ruchomy, przechylany pojem-
nik z dzwignig blokujaca utatwia
opréznianie i czyszczenie przy mini-
malnym wysitku.

Transportowanie urzadzenia jest

utatwione dzieki trzem wysuwanym
kétkom.

Szczelna pokrywa z przezroczystego
poliweglanu.

tatwo zdejmowana pokrywa i
mechanizm do czyszczenia pokrywy.
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W STANDARDZIE '

NOZ GLADKI

Sosy, emulsje

OPCJONALNIE '

NOZ Z ZEBAMI

NOZ Z NACIECIAMI

Siekanie przypraw

Siekanie ziot




Producent zastrzega sobie prawo do zmiany, w kazdej chwili i bez ostrzezenia, parametréw technicznych proponowanego urzadzenia. Informacje podane w niniejszym dokumencie nie sa zobowiazujgce i mogg by¢ zmienione w kazdym momencie.
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BOGACTWO | ROZNORODNOSC
WYROBOW

Pionowe cutter-wilki zaspokajaja potrzeby najbardziej wymagajacych profesjonalistéw.

Moga byc¢ stosowane w réznych miejscach i maja liczne zastosowania w zakresie
kluczowych funkg;ji:

SIEKANIE

Pasztety, farsze, kietbasy, teriny rybne, teriny Masta z dodatkami, miekkie masta, wyroby
warzywne, tatar miesny, tatar rybny, pasta curry,  cukiernicze, nadzienia kremowe, teriny, serniki...
musaka, ser do pizzy, ziota, cebula, szalotka,

purée z jarzyn...

EMULSJONOWANIE

Sosy, delikatne farsze, musy,

pasztet z gesiej watrobki, pulpety...

MIESZANIE

ROZDRABNIANIE

Masa makaronikowa, mielone migdaty, proszek
z suszonych owocéw, masa migdatowa,

majonezy, praliny, zupa z owocédw morza, panierki, masto
guacamole, tarama, tapenada, pesto, humus, orzechowe, proszkowanie...

WYRABIANIE

Stodkie ciasto, ciasto drozdzowe, stone ciasto,
ciasteczka...

@ Dane elektryczne
Prgqus’c’ Moc ‘Prqd Wielk'oéé Napiecie® Ob!'gtos'c’ poje'mnilfa
(obr/min) (Wat) znamionowy (A) wylacznika (A) nierdzewnej stali
R23 15001 3000 4500 10,5 20 400V/50 Hz/3 23litra
R30 150013000 5400 11,6 20 400V/50 Hz/3 28itra
R45 150013000 10000 19,8 40 400V/50Hz/3 45 litra
R60 150013000 11000 26 50 400V/50Hz/3 60 litra
* Mozlowo$¢ innych napiec¢
Wymiary (w mm) Waga (kg)
A B C D E F G Netto Brutto
R23 1250 320 600 590 1620 800 700 110 131
R30 1250 360 600 590 1620 800 720 110 131
R45 1400 400 600 640 1800 870 760 138 165
R60 1400 450 600 640 1820 870 810 150 177
DYSTRYBUTOR NORMY: DEEE

robot ¢ coupe’

SPRZET WYTWARZANY WE FRANCJI
PRZEZ ROBOT-COUPE SP.J.

Dyrekcja Generalna Francja
Dziat miedzynarodowy i marketing :

Tel.: + 33 1 43 98 88 33
Fax: + 33 14374 36 26
email : international@robot-coupe.com

www.robot-coupe.com

Aparatura wykonana zgodnie z:

« Postanowieniami  nastepujacych  dyrek-
tyw europejskich i przystosowanego do
nich prawodawstwa poszczegdlnych kra-
jow cztonkowskich: 2006/42/CE, 2014/35/
UE, 2014/30/UE, 2011/65/UE, 2012/19/UE,
1907/2006/CE, 1935/2004/CE, 2023/2006/
CE, 10/2011/UE.

« Postanowieniami  nastepujacych  norm
europejskich oraz norm stanowigcych o
srodkach bezpieczenstwa i higieny : EN ISO
12100:2010, EN 60204-1:2006, EN 60529: IP
55,1P 34, EN 1678, EN 12852.




