robot ¢ coupe’

Specialni reseni
pro pripravu
cukrarskych vyrobku




HNETENI

linecké tésto nebo tésto na kosicky zpracuje za necelé tfi minuty

MIXOVANI
suroviny na tvarohové fezy




DRCENI

prazené orechy rozdrti nebo z nich vyrobi krém

Vyhody domaci vyroby
> Uspora
vice nez 40% uspora pfi zpracovani surovin v kutru.

Napfiklad: krém na pralinky, makronky, mandlovd mouka, mandlové tésto...

Naklady na kutr se vam vrati za méné nez 6 mésicu!

? Kvalita

Kontrola kvality pouzivanych surovin - Stejnoroda konzistence vytvofené hmoty
Vice moznosti pro vase cukraiské vytvory.

Zpracujte suché plody!

Merunky Mandle

Orechy Pistacie



MIXOVANI

strikaci pistole na cokoladu pro vytvoreni jemného maslového cokoladového krému

DRCENI

mandle a cukr na jemny prasek pro makronky




Pro vsechny vase cukrarské vyrobky
je kutr nezbytnym
pomochikem!

<4 \) Uspora ¢asu &
Produktivita

3 kg mandlového tésta za méné nez
3 minuty.

Presnost

Snadno zpracuje velké i malé mnozstvi
surovin.

Funkce Puls umoznuje dosahnout pfi
drceni pozadované textury.

Uspora

Suroviny si zpracovavate sami.

Vykon
Robustni prdmyslovy motor pro

zpracovani i tak tvrdych surovin, jako
jsou prazené ofechy.

Cisteni
Nerezovou nddobu a nlz lze myt v
mycce.

Vroubkovany nQz Voliteing vybava

i “Al special «cukrafstvi» vdm umozni sekat a drtit ofechy
' ¢i suché plody a zpracovat je s pfesnosti pro dlouhou
trvanlivost.
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Hladky ntiz Standardni vybava

dodévan s kutrem pro mixovani, vyrobu emulzi, michani
a sekani.
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Jaky kutr je pro
Vas nejvhodnejsi?
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*mnozstvi kynutého tésta hydratovaného na 60%

Pro cukrare nabizime také:
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