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SPEZIALIST IN DER NAHRUNGSMITTELVORBEREITUNG . q

VERTIKALKUTTER .
R23 e R30 R 45 R60 E

GROSSKUCHEN - FLEISCHEREIEN - CATERING
KONDOTOREIEN - RESTAURANTS - LABORS



/O R23°R30¢R45¢R60

VERARBEITEN
von

GROSSEN MENGEN

in

KURZESTER ZEIT

AufBerst leistungsfahiger, zuverldssi-
ger und langlebiger Asynchronmotor
fir intensiven Gebrauch.
Grof3ziigig ausgelegtes dreibeiniges
Gestell ganz aus Edelstahl fir abso-
lute Standfestigkeit.




Extra tief liegendes Messer mit
3 Klingen, hohenverstellbar und
auseinandernehmbarfireineabsolut
gleichméBige Verarbeitungsqualitéit
auch bei kleinsten Mengen.

Bedienfeld fir einfache und sichere
Benutzung mit Zeitschalter fir
eine bestmdgliche Kontrolle der
Verarbeitung.

Momentbetrieb  fir
Schnittgenauigkeit.

optimale

Herausnehmbare  Kippschissel
mit Verriegelungshebel fir leichtes
Leeren und Reinigen bei minimalem

Kraftaufwand.

Grof3e Mobilitét durch 3 einklapp-
bare Rollen.

Absolut dichter Deckel aus
fransparentem Polycarbonat.

Deckel und Deckelwischer leicht
abnehmbar.

e © Die Messer
STANDARDMASSIG '

GLATTER SCHLIFF

Saucen, Emulsionen

ZUSATZLICH LIEFERBAR '

GEZAHNTER SCHLIFF

Zerkleinern

GEKERBTER SCHLIFF

Hacken von Gewiirzen

Hacken von Krdutern




Wir behalten uns das Recht vor, zu jeder Zeit und ohne Vorankiindigung die technischen Eigenschaften dieser Geréte zu éndern. Die in diesem Dokument enthaltenen Angaben sind nicht bindend und kénnen jederzeit gecindert werden.
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Nutzer.

EINE GROSSE
ANWENDUNGSVIELFALT

Die Vertikalkutter entsprechen den Bediirfnissen der anspruchsvollsten gewerblichen

Sie sind in vielen Bereichen anwendbar und bieten zahlreiche Anwendungs-

méglichkeiten:

HACKEN

Teige, Farcen, Woirste, Fisch- und
Gemiiseterrinen, Schabefleisch, Lachstatar,

Currypaste, Moussaka, Pizzakdse, Krduter,

Zwiebeln, Schalotten, Gemiisepiiree usw.

EMULGIEREN

Saucen, feine Fiillungen, Cremes, Mayonnaisen,

Guacamole,

Taramas,

Hummus, Stopfleber, Klé3e usw.

Tapenade,

Pesto,

MISCHEN

Buttermischung, Buttercreme, Konditorcreme,
Tortencremes, Terrinen, Cheese Cake usw.

ZERKLEINERN

Makronen, Fruchtpulver,

Krustentiersuppe,

Mandelpulver,
Nugat,

Paniermehl, Erdnussbutter, Pulverisieren usw.

KNETEN
Streusel, Hefeteig, Mirbeteig, Biskuit-Teig usw.

Marzipanmasse,

HERGESTELLT IN FRANKREICH VON ROBOT-COUPE s.n.c.

Geschdftsleitung, Frankreich, International und Marketing :
Tel.: + 33143988833 -Fax:+33 143743626
email : infernational@robot-coupe.com

Verbindungsbiiro Deutschland :
Tel.: 01805 26 65 20 - Fax : 01805 26 65 30
Postfach 10 05 43 - D-66005 Saarbriicken

email : verkauf@robot-coupe.fr

www.robot-coupe.com

@ Eigenschaften
Drehzghl Leistung | Nennstromstiirke | Bemessungsstrom e Fassungsvermdgen
(U/min) (W) (A) Schutzschalter (A) Edelstahl
R23 1500 & 3000 4500 10,5 20 400V/50 Hz/3 23 liter
R 30 1500 & 3000 5400 11,6 20 400V/50 Hz/3 28 liter
R 45 1500 & 3000 10000 19,8 40 400V/50 Hz/3 45 liter
R 60 1500 & 3000 11000 26 50 400V/50 Hz/3 60 liter
* Fiir andere Netzspannungen lieferbar.
Abmessungen (mm) Gewicht (kg)
A B C D E F G Netto Brutto
R 23 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
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®De bepalingen van de volgende

Europese richtlijnen en aan de nationale
wetgeving waarin deze richtlijnen zijn
omgezet: 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.

®De bepalingen van de volgende
geharmoniseerde Europese normen alsook
de normen die de voorschriften bepalen
betrekking hebbend op veiligheid en
hygiéne: EN ISO 12100:2010, EN 60204-
1:2006, EN 60529: IP 55, IP 34, EN 1678,
EN 12852.




