roRoICOUPE

ESPECIALISTA DOS PHEPAHADORES CULIVARIOS . =~

CUTERS VERTICAIS "
R23 R 30 e R 459 R 60 E

COLETIVIDADES - CHARCUTARIAS - PRONTOS A-COMER
PASTELARIAS - RESTAURACAO - LABORATORIOS



/O R23°R30¢R45¢R60

TRABALHAR

GRANDES VOLUMES

no
MiNIMO DE TEMPO

Motor assincrono muito potente de
uso intensivo, para uma grande fiabi-
lidade e longevidade.

Construcdo totalmente em inox, com
3 pés amplamente dimensionados,
para uma perfeita estabilidade.




Faca de fundo de cuba com 3
lédminas, desmontdvel e de altura
regulével, para uma perfeita
homogeneidade dos produtos
trabalhados, mesmo em pequenas
quantidades.

Quadro  concebido para  uma
utilizagdo simples e segura, equipado
com um temporizador para controlar
perfeitamente as preparacdes.

Comandos por impulsos para uma
étima precisdo de corte.

Cuba amovivel e inclinavel com
alavanca de travamento para facilitar
as operagdes de esvaziamento e
limpeza, minimizando os esforcos.

Deslocagdo da mdquina facilitada,
gragas s 3 rodas escamotedveis.

Tampa estanque em policarbonato
transparente.

Tampa e limpa-tampa facilmente
desmontdveis.

/O As facas
%

LISA

SERRILHADA

DENTADA

Molhos, emulsoes

Triturar ervas aromdticas

Triturar especiarias
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PREPARACOES RICAS
E VARIADAS

As facas verticais atendem as especificagdes dos profissionais mais exigentes.
Intregram-se numa grande variedade de ambientes e oferecem numerosas
aplicagdes através de funcdes especificas:

TRITURAR

Patés, recheios, salsichas, terrinas de peixe,
terrinas de legumes, tartaros de carne,
tartaros de peixe, massa de caril, mussaka,
queijos para pizza, ervas aromdticas,
cebolas, chalotas, puré de legumes...

EMULSIONAR

Molhos, recheios finos, mousses, maioneses,
Euacamo|e, tarama, tapenade, pesto,
oumous, bloco de foie gras, quenelles...

MISTURAR

Manteigas compostas, manteiga em pomada,
preparagdes de pastelaria, cremes de recheio,
terrinas compostas, cheese cake...

MOER

Base para macarons, fant pour tant
(agicar+améndoa), pés de frutos secos,
massa de améndoa, pralinés, sopas de
crustéceos, pdo ralado, manteiga de
amendoim, pulverizagdes...

AMASSAR

Massa doce, massa levedada, massa salgada,
biscoitos...

@ Caracteristicas
Velocidade Poténcia Int.ensidude Calibre do disjuntor Voltagens* (uputi‘dude
(Rpm) (Watts) nominal (Amp.) Amp.) cwba inox
R23 1500 & 3000 4500 10,5 2 400V/50 Hz/3 23 litros
R 30 1500 & 3000 5400 11,6 20 400V/50 Hz/3 28 litros
R 45 1500 & 3000 10000 19,8 40 400V/50 Hz/3 45 litros
R 60 1500 & 3000 11000 26 50 400V/50 Hz/3 60 litros
* Outras voltagens disponiveis.
Dimensoes (em mm) Peso (kg)
A B C D E F G Liquido Embalado
R23 1250 320 600 590 1620 800 700 110 140
R 30 1250 360 600 590 1620 800 720 110 148
R 45 1400 400 600 640 1800 870 760 138 1948
R 60 1400 450 600 640 1820 870 810 150 201,2
NORMAS: DEEE
DisTrRIBUIDOR Méquinas conformes com:

robot ¢ coupe’

FABRICADO EM FRANCA POR ROBOT-COUPE s.N.c.

Direc¢do geral, Franga, internacional e Marketing :
Tél.: + 33143988833 -Fax:+33143743626

48, rue des Vignerons

94305 Vincennes Cedex - France

email : international@robot-coupe.com

www.robot-coupe.com

e Com as disposicdes das directivas europeias
seguintes e com as legislagdes nacionais que
as transpdem: 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.

e Com as disposicdes das normas europeias
harmonizadas seguintes e com as normas que
definem as prescrigdes relativas & seguranca e
& higiene: EN 1ISO 12100:2010, EN 60204-
1:2006, EN 60529: IP 55, IP 34, EN 1678,
EN 12852.




