robot ¢ coupe’

CUTTERS DE MESA
R2eR3eR4eR4VV.eR5¢R5VV.eR7eR7VV.

RESTAURANTES - COLECTIVIDADES - HOTEIS - CATERING DE EVENTOS



R5-R5VV.-R7-R7V.W

A abertura na tampa permite - :
acrescentar facilmente :
ingredientes durante a
preparacao.

Cuba em inox:

Grande capacidade 5,9L
ou 7,5L. Ganhar tempo
aumentando a quantidade
processada.

@INOVAGAO
Lamina de fundo de cuba: -

trabalho homogéneo das
pequenas e das grandes
quantidades.

Pega ergonémica Soft
Touch:
Conforto de utilizagao.

FUNGEO R-MiX oot - : Temporizador:

para misturar sem cortar contagem decrescente e
os produtos delicados nos cronémetro. Ainda mais
R5VV.eR7VV. conforto de trabalho,
precisao e regularidade na
realizagdo das receitas.

R 5 existe em 1V, 2V ou V.V.
R 7 existe em 2V ou V.V.

R2-R3-R4-R4V.V.

Tampa em policarbonato oo 5
prevista para acrescentar :
liquidos ou ingredientes *—,

durante a fabricag&o. - Cuba em inox:

- 4,5 litros para os modelos R4 e
R4 V.V.

- 3,7 litros para o modelo R 3

- 2,9 litros para o modelo R 2

Lamina de fundo de cuba: - .
trabalho homogéneo das '
pequenas e das grandes

quantidades.

Pega ergonémica Soft Touch:
Conforto de utilizacao.

R 2 com uma velocidade de

1500 rpm.

R 3 com uma velocidade de

1500 ou 3000 rpm conforme

o0 modelo.

R 4 com duas velocidades de
1500 e 3000 rpm.

R 4-1500 com uma velocidade de
1500 rpm.

R 4 V.V. com gama de
velocidades de 300 a
3000 rpm.




Cuters de Mesa

O indispensavel na pastelaria e na cozinha!

. Performance:

¢ Modelos concebidos para realizar picados, recheios
finos, emulsdes, mousses, triturados e amassar com
uma qualidade impecavel de produto acabado em
alguns minutos, para as preparacdes mais longas.
A velocidade de 3000 rpm é aconselhavel para as
mousses e os recheios finos.

. Precisao:

- e Comando de impulso que permite trabalhar por

impulsos, para melhor precisdo de corte.

. e Certos modelos da gama estdo equipados com uma

- variacdo de velocidade, para maior versatilidade de

utilizacdo € um numero de preparagdes mais vasto.

- Poténcia e longevidade:

e Motor assincrono potente de uso
intensivo, para fiabilidade e longevidade
muito elevadas.

NuUmero de refeicoes:
de 102100

AI Alvo:

Restaurantes, hotéis,
Colectividades, Catering de
eventos.

d Em resumo:

Como precursor e lider
incontestavel, Robot-Coupe
apresenta a oferta mais completa
em cuters de mesa com uma
gama de 12 modelos de 2,9 a
11,5 litros.

g R2-R5V.V.:
w \ Faca com Idminas lisas.
- Facas serrilhada e dentada em opgao.

Faca lisa
em standard

1,5 kg de carne picada
em apenas 1 minuto

ESPECIAL
para trituracoes

em pastelaria 1,5 kg de massa para bolos 1
em 2 minutos

Faca dentada

ESPECIAL
para Ervas

aromaticas e 1,5 kg de ervas aromaticas 3
Especiarias picadas em apenas 1 minuto

R7-R7V.V..

-, Faca integralmente em inox com

) lAminas lisas desmontaveis. Laminas
serrilhadas e dentadas em opgéo.

1,5 kg de hummus 2,5 kg de molhos / emulsodes
em 3 minutos em 2 minutos

,5 kg de cacau em menos
de 5 minutos

kg de especiarias moidas
em menos de 5 minutos

*dados baseados nas quantidades do R 4




tractuais e podem ser alteradas a qualguer momento.

30 sdo con

Reservamo-nos ao direito de modificar a qualquer momento e sem pré aviso as caracteristicas técnicas destes equipamentos. As informagdes constantes neste documento n.

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

Capacidade de enchimento maximo da cuba
Modelos P ; = * : = Nﬂm?rf’ Tempo de
rodutos picados | Emulsdes  Massas* | Trituracoes |de refeicdes Trabalho
(até) (até) (ateé) (até)
R2 0,8 kg 1 kg 0,5 kg 0,3 kg 10a20
R3 1 kg 1,5 kg 1 kg 0,5 kg 10a30
R 3-3000 1 kg 1,5 kg - 0,5 kg 10a30
1a4 min.
R4-1V/R4-2V/R4V.V. 1,5 kg 2,5kg 1,5 kg 0,7 kg 10a50
R5-1V/R5-2V/R5V.V. 2,2 kg 3,2 kg 2,2 kg 1,1 kg 20 a 80
R7/R7V.V. 2,7 kg 3,8kg 2,7 kg 1,7 kg 202100
* Quantidade de massa levedada hidratada a 60%
Caracteristicas Peso (kg)
Velocidade Poténcia Voltagens* Capacidgde da liquido embalado
(rpm) (Watts) (Amp.) cuba inox
R2 1500 550 230V/50 Hz/1 (3,5) 2,91 9 10,5
R3 1500 650 230V/50 Hz/1 (5,7) 371 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 et 3000 900 400V/50 Hz/3 (2,7) 4,51 16 17
R4V.V. 300 a 3500 1000 230V/50-60 Hz/1 (10) 4,51 13,5 15
R5-1V 1500 750 230V/50 Hz/1 (3,5) 591 20,5 23
R5-2V 1500 et 3000 1500 400V/50 Hz/3 (3,5) 591 21 23,5
R5V.V. 300 a 3500 1500 230V/50-60 Hz/1 (13) 591 21,5 24
R7 1500 et 3000 1500 400V/50 Hz/3 (3,4) 7,51 22,5 25
R7V.V. 300 a 3500 1500 230V/50-60 Hz/1 (13) 751 23 26

* Qutras voltagens disponiveis.

Dimensoes (em 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
Distribuidor NORMAS:

Direccao geral, Franga, internacional e Marketing:

48, rue des Vignerons - 94300 Vincennes - France
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FABRICADO EM FRANCA POR
ROBOT-COUPE S.N.C.

Tel.: + 33 143 98 88 33
email : international@robot-coupe.com

www.robot-coupe.com

DEEE

Maquinas conformes com:

e Com as disposigbes das directivas
europeias seguintes e com as legisla-
¢Oes nacionais que as transpdem: EN
ISO 12100:2010, EN 60204-1:2006, EN
60529: IP 55, IP 34, EN 1678.

® Com as disposi¢gdes das normas euro-
peias harmonizadas seguintes e com
as normas que definem as prescricdes
relativas a seguranga e a higiene: EN
ISO 12100:2010, EN 60204-1:2006, EN
60529: IP 55, IP 34, EN 1678, EN 12852.




