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Postep
i kreatywnos¢

Robot Cook® pobudza wyobraznie szefa kuchni.

To idealna pomoc we wprowadzaniu innowacji i
przygotowywaniu atrakcyjnych dan cieptych lub zimnych, na
stodko lub na stono.

Kulinarny asystent szefa kuchni!

PRECYZYJNY ASYSTENT

® Fatwy w uzyciu, o zmiennej predkosci od 100 do 3500 obr./min.

¢ Delikatna konsystencja i szybko$¢ wykonania dzieki predkosci obrotowe;j
turbo do 4500 obrotéw na minute.

¢ Wieksza kontrola nad przygotowywaniem potraw dzieki precyzyjnemu
sterowaniu impulsowemu.

® Mieszanie delikatnych produktéw bez ich ciecia dzieki obrotom noza w
przeciwnym kierunku — funkcja R-Mix®

® Utrzymanie temperatury produktu dzieki funkcji pracy przerywanej.

SAMODZIELNY ASYSTENT

Dzieki funkcji programowania mozesz powierzy¢ swoje kulinarne tajemnice
urzadzeniu Robot Cook® i w tatwy sposdb przygotowywac dania wedtug
ulubionych przepiséw.

NIEZAWODNY ASYSTENT

Tajemnica mocy Robot Cook® kryje sie w asynchronicznym silniku przemystowym
o solidnej konstrukgji.

CICHY ASYSTENT

W rwetesie kuchennych zmagan szef kuchni moze delektowac sig cisza.




POKRYWA ZAMYKAJACA
NIEPOKRYWAJACA SIE PARA

stata widocznos¢

SYSTEM
PRZYTRZYMUJACY NOZ

RAMIE ZGARNIAJACE
zawsze idealnie
jednorodna
konsystencja

DUZY POJEMNIK

Precyzja obrobki
3,7L

termicznej

do 140°

zregulacja co
1°C

z nozem mikrozagbkowanym

PROGRAMOWANIE

9 mozliwych do
Zzaprogramowania
receptur

ASYNCHRONICZNY
SILNIK
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Postep
na co dzien

Najlepsze potaczenie technologii i innowacji -
Robot Cook® jest rozwigzaniem zapewniajgcym
optymalny czas przygotowania potraw.
Emulgowanie, mielenie, miksowanie, siekanie,
mieszanie, wyrabianie to liczne funkcje, ktore
realizowane sg zawsze w sposéb perfekcyjny.

NIEZROWNANA WYDAJNOSC

® Zbiornik o duzej pojemnosci umozliwia przygotowanie
odpowiedniej ilosci produktéw do potrzeb gastronomii.

® Wyposazony w n6z o wysokiej precyzji na dnie zbiornika.

® Zmienna moc podgrzewania, az do 140°C, z regulacjg co jeden
stopien.

POMYSEOWOSC NA NAJWYZSZYM POZIOMIE

® Pojemnik Robot Cook® jest wyposazony w wyjmowane ramie
zgarniaka. Dzieki niemu reczne wykonywanie czynnosci nie jest
potrzebne i zapewniona jest jednorodna konsystencja produktu.

® Mechanizm do oczyszczania pokrywy umozliwia statg kontrole
wzrokowg przygotowywanej potrawy.

® Otwor w pokrywie zapewnia dodawanie sktadnikéw do pojemnika
bez koniecznosci zatrzymywania biezacego procesu.

MODEL GENIALNY W SWOJEJ PROSTOCIE

Robot Cook® zostatl stworzony z mysla o tatwej i przyjemnej

obstudze.

* Wyjatkowy system przytrzymywania noza zapewnia bezpieczne
oprdznianie pojemnika.

® Wszystkie czesci stykajace sie z produktami spozywczymi mozna
wyjmowac w tatwy sposob i my¢é w zmywarce.

¢ Szczelna pokrywa zapewnia bezpieczenstwo pracy.

Sos beszamelowy

WLOZYC MASLO

@ +115°C

@ 200 obr./min.

DODAC MAKE

AI @ +120°C
@ 200 obr./min.

@ 5 min.

@ +100°C

@ 500 obr./min.

@ 15 min.



ROBOT-COUPE,
innowator i lider w zakresie urzadzen kulinarnych,
przedstawia Robot Cook®

- niepowtarzalny cutter-wilk/blender z funkcja
podgrzewania, spetniajacy najwyzsze wymagania
profesjonalnej gastronomii oraz kuchni tradycyjne;j.

cMULGOWANIE
2

Sos beszamelowy
Sos bernenski
Sos holenderski
Sos maslany
Risotto

Krem cukierniczy
Krem angielski
Ciasto parzone
Sabayon

do 1 400 Polewa czekoladowa

Pasztecik z foie gras

y4 regUIaCja_ CcO jeden Stopieﬁ Zupa ze skorupiakow

Tapenada
Pesto

4500 Obr./min. Vasto siolowe
]
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@ Duza predkos¢
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e Programowanie

Q Cicha praca

0 Moc

0 Precyzja

GORACE lub ZIMNE

MIELE,
SIEKAM,
MIKSUJE,

MIESZAM,
UGNIATAM,
EMULGUJE,

PODGRZEWAM
| GOTUJE...

robot ¢ coupe’

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

Dyrekcja Generalna Francja
Dzial migdzynarodowy i marketing :

Tel.: + 331 43 98 88 33
Fax: + 33 14374 36 26
email : international@robot-coupe.com

www.robot-coupe.com
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| Robot-Cook® 522 338 226 264
Charaktyrystyka Waga (kg)
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¥
@ Predko‘sc Moc Napiecie nierdzewnej Po;gmnosc I I T—
(obr/min) (Wat) (Amp.) stali cieczy
Maksymalna moc grzania:
100 do 1200 W
Robot-Cook® | ', 0 Moc silnika: 1000 W 8 371 251 135 15
Moc znamionowa urzadzenia: \ /
1800 W
* Mozlowos¢ innych napiec
NORMY :
DYSTRYBUTOR

Aparatura wykonana zgodnie z :

* Postanowieniami nastepujacych dyrektyw

europejskich i przystosowanego do nich
prawodawstwa  poszczegdlnych  krajow
cztonkowskich:  2006/42/CE, 2006/95/CE,
2004/108/CE, 1935/2004/CE, 10/2011/UE,
«RoHS» 2002/95/CE, «DEEE» 2002/96/CE.

¢ Postanowieniami  nastepujacych  norm
europejskich oraz norm stanowigcych o
srodkach bezpieczenstwa i higieny : EN
12100-1 i 2 - 2004, EN 60204-1 - 2006, EN
12852, EN 60529-2000: IP 55, IP 34.
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