robot ¢y coupe

SNABBHACKAR - BANKMODELLER
R8eR8VV.e«R10eR10VYV.

SNABBHACKAR - GOLVMODELLER
R15e¢R15V.V.¢R20 ¢ R20 V.V.

“"RESTAURANG - STORKOK - KONDITORIER - BUTIKSKOK - CATERING



@ R8-R10-R15-R20

( ERGONOMISK ) (" HYGIENISK )

e Ett handgrepp for 8ppning och stéingning av locket. ¢ Alla maskindelar tas létt bort for
en snabb och enkel rengéring.

® Lockets tratt gor det majligt att létt tillsétta ingredinerser
under beredningen. * Maskindiskbart lock fér en effektiv
rengdring.

* Genomskinligt lock fr en perfekt kontroll dver
beredningarna.

( PRAKTISK )

® Det véitsketéta locket &r perfekt vid
beredning av sés, dressing

soppa m.m.

e Karlets handtag
underlattar arbetet. Q

* Eit handtag pé =8
maskinens baksida

underléttar ett eventuellt flytt av
maskinen.

( EFFEKTIV )

* Justerbar kniv for ett perfekt
resultat vid beredning av bade

i
sma och stora volymer. i e

Wl'ﬁﬂlr_:: &
!
( KRAFTFULL ) 4
e Kraftfull, tyst och driftséker : :
C industriell induktionsmotor v
for kréivande beredningar.
I

Slatt knivblad: Extra tillbehor:
Samtliga modeller levereras Som ftillbehér finns vagtandade och réffeltandade knivblad.
med en kniv med et slétt Végtandade knivblad anvénds fr harda ingredienser och

knivblad. réffeltandande for t.ex. persilja och puréer.




" Snabbhackar - Bénkmodeller
Snabbhackar - Golvmodeller

| korthet:
Q orihe m Portioner per maltid:

Effektiv: a: 20 - 300.
® Pulskontrollen gér det méjligt att exakt kontrollera

beredningarna.

® Den patenterade kniven ger ett perfekt resultat vid ﬁl Utvecklad for

tillredning av bade smé och stora kvantiteter.

Snabb :

® Bereder en fdrs, puré, majonnds, pajdeg och mycket
annat pé ett dgonblick, 1-2 minuter.

restaurang, storksk, konditorier,
butiksksk, catering.

* Den héga kapaciteten och de korta beredningstiderna
spar tid.

Tillforlitlig : Q Sammqnfql'l'ning:

e Kraftfull, tyst och driftséiker industriell induktionsmotor
for krévande beredningar och fér en lang och palitlig
anvéndning.

® R8, R10, R15 och R20 &r robust byggda fér en sciker och
tillfsrlitlig anvéindning.

Robot-Coupe  utvecklar och  sdljer
marknadens  bredaste  sortiment av
snabbhackar, fran 2,9 till 60-liter.

Ménga med specialfunktioner som t.ex.
steglésa varvial, reversefunktion (R-Mix)

e Alla delar &r létta att ta bort och rengéra. och vakuum (R-Vac)

/O MINIKARL

Som tillbehdr finns eft prakfiskt minikérl i
rostfritt stal pa 3,5-liter. Snabb och enkel att
anvéinda vid tillagning av smé volymer och

“sista minuten” prepareringar.

/@ RVAC®
Robot-Coupe:s patenterade vakuumutrustning, R-VAC®, ansluts till locket
med ett enkelt handgrepp. R-VAC® gér det mojligt att tillsétta vétska
under prepareringen. Vakuumtekniken anvéinds t.ex. fér att ge praliner,
korv, pastej, géslever och paté:

® léngre héllbarhet
¢ fylligare smak

* dnskad konsistens och féirg.

/O R-MIX

® Perfekt for en snabb och enkel fillséttning av dmtaliga ingredienser,
t.ex. dill och rékor i en fiskférs, champinjon i en lantpaté, eller russin i
en broddeg.

® R-Mix gér det mgjligt att reversera kniven och pd laga varv blanda in
dmtaliga ingredienser i en beredning.




Vi férbehaller oss rétten till att utan férvarning utféra konstruktionséndringar. Informationerna i detta dokument ér inte kontraktsbindande och kan utan férvarning féréindras.
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/@ En guide till rétt maskin:

Portioner / maltid 20- 150 50 - 200 50 - 250 50 - 300
Kilo / beredning upp till 4,5 kg upp till 6 kg upp till 9 kg upp till 12 kg
Grovhackning 3,0kg 4,0 kg 6,0 kg 8,0 kg
Emulsioner 4,5kg 6,0 kg 9,0kg 12,0 kg
Knédning 40kg 50kg 7,0kg 10,0 kg
Malning 2,0kg 30 kg 50kg 6,0kg
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R8-R8V.V. R10-R10V.V. R15-R15V.V. R20-R20V.V.
Tekniska data Vikt (kg)
Varvtal C Karlets
sta® v/m Watt Ampere Anslutning totala volym Netto Brutto
R8 1 500 och 3 000 2 200 5,5 400V/50Hz / 3 8 liter 40 52
R8V.V. 300 - 3 500 2 200 21 200-240 V/50-60 Hz / 1 8 liter 40 52
R10 1 500 och 3 000 2 600 6 400V/50Hz / 3 11,5 liter 45 57
R 10 V.V. 300 - 3 500 2 600 21 200-240 V/50-60Hz / 1 11,5 liter 45 57
R15 1 500 och 3 000 3000 6,5 400V/50Hz / 3 15 liter 49 62
R15V.V. 300 - 3 500 3000 21,7 200-240 V/50-60 Hz / 3 15 liter 49 62
R 20 1 500 och 3 000 4 400 10,1 400V/50Hz / 3 20 liter 75 88
R 20 V.V. 300 - 3 500 4 400 24,8 200-240 V/50-60 Hz / 3 20 liter 75 88
*Finns dven med andra spénninger.
Matt (mm)
A B C D E F G H
R8-R8V.V. 585 | 445 | 255 | 300 | 315 | 525 | 545 | 645
R10-R10V.V. 660 | 520 | 280 | 300 | 345 | 600 | 560 | 720
R15-R15V.V. 680 | 540 | 300 | 340 | 370 | 620 | 615 | 740
R20-R20V.V. 760 | 620 | 315 | 340 | 380 | 700 | 630 | 820
ATERFORSALIARE STANDARD:

Maskinerna 6verensstdmmer:

¢ Med féljande europeiska direktiv och nationella
lagstiftningar som inférlivar dessa direktiv:
2006/42/CE, 2006/95/CE, 2004/108/
CE, 1935/2004/CE, 10/2011/UE, «RoHS»
2002/95/CE, «DEEE» 2002/96/CE.

* Med féliande harmoniserad  europeisk
standard samt standard om stkerhet och
hygien: EN 12100-1 och 2 - 2004, EN
60204-1 - 2006, EN 12852, EN 60529-
2000: IP 55, IP 34.




