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Niezbedny w cukiernictwie!




Wyrabianie

kuli ciasta kruchego i piaskowego w mniej niz 3 minuty

Miksowanie

sktadnikéw w urzadzeniu do przygotowania sernika




Rozdrabnianie

pralin do konsystencji proszku lub masy

Korzysci wynikajace z wtasnego wykonania
Oszczednos¢

Ponad 40% oszczednos¢ dzieki przetwarzaniu we wtasnym zakresie sktadnikéw nieprzerobionych.

Przykfady: praliny, mielone migdaty z cukrem pudrem w réwnych proporcjach, sproszkowane
migdaty, marcepan...

Amortyzacja kosztdw zakupu cutter-wilka w czasie krotszym niz p6t roku!

Jakos¢

Kontrola jakosci uzywanych sktadnikéw

Jednolitos¢ produktu gotowego

Wieksza elastycznos¢ podczas tworzenia wyrobéw cukierniczych.

Przetwarzanie suszonych owocow!

Morele Migdaty

Orzechy laskowe Pistacje



Miksowanie

czekoladowe drazetki ze Smietang, z mastem do postaci gtadkiego ganache

Rozdrabnianie

miatki puder z migdatéw i cukru w rownych proporcjach




Przygotuj wszystkie stodkie produkty
przy pomocy niezbednego
w cukiernictwie cutter-wilka!

N\ Oszczednosc czasu i
J y r 7
/" produktywnosc

3 kg marcepanu przygotowane w mniej niz
3 minuty.

(@/’, Precyzja
Przetwarzanie zaréwno matych, jak i duzych
ilosci.

Funkcja sterowania impulsowego
umozliwia uzyskanie zagdanego
rozdrobnienia i kontrole konsystencji.

Oszczednos¢

Przetwarzaj we wtasnym zakresie
produkty nieprzetworzone.

© Vo

Wytrzymaly silnik przemystowy do
przetwarzania najtwardszych produktow,

jak praliny.
Mycie

Pojemnik i n6z ze stali nierdzewnej
przystosowane do mycia w zmywarce.

N6z z zebami - opcjonalnie

specjalny dla cukiernictwa umozliwia siekanie,
rozdrabnianie orzechéw, suszonych owocéw i precyzyjne
oraz dtugie wyrabianie.

N6z gtadki - w wyposazeniu standardowym

jest dostarczony wraz z cutter-wilkiem do miksowania,
emulgowania, mieszania i siekania.




Ktory cutter-wilk najlepiej
odpowiada Twoim potrzebom?

Modele

L
: 55 7 8 11,5 15 20 23
(litry)
1500 & 3000 1500 & 3000 1500 & 3000 1500 & 3000 1500 & 3000 1500 & 3000
A'A A'A A'A A VVE A'A 1500 & 3000

(obr.min) 300 do 3500 300 do 3500 300 do 3500 300 do 3500 300 do 3500 300 do 3500
S -~ | Miksowanie 3,0 35 4,5 6,0 9,0 12,0 14,0
292
N
=
£ 8 | Wyrabianie** 2,0 2,0 45 50 7.0 10,0 11,5
c =
£ o
> C
2R -
g Rozdrabnianie 1,0 1,0 2,0 3,0 50 6,0 7,0

*V.V.: ptynna regulacja predkosci
** Ciasta ciezkiego np: drozdzowegosiegajacej 60%

Dostepny rowniez dla cukiernictwa:

Automatyczne Miksery
Sitka /Odsaczarki Reczne

Sokowirowki
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SPRZET WYTWARZANY WE FRANCJI
PRZEZ ROBOT-COUPE SP.J.

Dyrekcja Generalna Francja
Dzial miedzynarodowy i marketing :

Tel.: + 33 1 43 98 88 33
Fax: + 33 14374 36 26

email : international@robot-coupe.com
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