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robot ¢y coupe’

RS/ e R10 » R10 V.V.
R20 ¢ R20 V.V.
:

RESTAURANGER - STORHUSHALL - BUTIKSKOK - CATERING



# R10 « R20

Konstruerad for att ge eft perfekt resultat vid: grov- och finhackning, malning,
finmixning, blandning och knédning.

Alla elekiriska delar &r véts- = _L — Endast ett handgrepp for &pp-
ketéta. ‘ SR ning och stéingning av locket.

Det viitsketéta locket ér utfor-
mat s& att kryddor, vétska och
andra ingredienser kan ftillséit-
tas under beredningens géng.

Justerbar  och
latt isértagbar
kniv for et
perfekt resultat
och en god hygien.

Konstruerad
for  klara -
stora volymer \(* =8 / pabat 4% COUDE
lattflytande

beredningar Som ftillbehsr

finns en vag-
tandad kniv for
malning och knéd-
ning.

Kérl for temperaturkontroll finns som fillval.

Sakerhetsbrytarsystemet oméjliggér anvéndning om kérlet inte &r ordentligt
monterat, eller om locket &ppnas av misstag under gang.

VAKUUMBEREDNING

Robot-Coupe patenterade vakuumutrustning, R-VAC®, ansluts il
locket med ett enkelt handgrepp. R-VAC® gér det méjligt att tillséitta
véitska under prepareringen. Vakuumtekniken anvéinds t.ex. for att
ge: praliner, korv, pastej, gaslever och paté:

¢ langre héllbarhet
¢ fylligare smak
* 6nskad konsistens och farg

VARIABELT VARVTAL

Robot-Coupe elekironiska varvtalsregulator ger Dig méjlighet att [
anpassa varvialet efter Dina ingredienser, vilket utvidgar och
underléttar Dina tillagningsméiligheter.

Med det steglosa varvtalet &r det majligt att forsiktigt blanda in:
dill och rékor i en fiskfars, strimlor av kétt i en fars eller russin i en
vetedeg.




SNABBHACKAR - BANKMODELLER
SNABBHACKAR - GOLVMODELLER

| korthet: ﬁ . Portioner per maltid:
Snabb och effektiv: ~ca: 20 - 300.
® Pulskontrollen gér det méjligt aft exakt kontrollera Dina
beredningar.
* Ny patenterad utformning av knivbladen ger ett perfekt
resultat vid tillredning av bade smé och stora kvantiteter. Utvecklad for:
Snabb : ® & Restauranger - Storhushall

* Bereder en: fdrs, puré, majonnds, pajdeg och mycket annat Butiksksk - Catering

pd ett gonblick, 1-2 minuter.
* Den hdga kapaciteten och de korta beredningtiderna ger tid

dver for kreativiteten i matlagningen. ‘ fattning:
Tillfarlitlg : Sammantattning:
e Kraftfull, tyst och driftséiker industriell induktionsmotor fér ° Bobot Coupe utvecklar och séj!-
kréivande beredningar och fér en lang och pélitlig anvénd- jer marknadens bredaste sorti-
ning. ment av snabbhackar, fran 2,5-

® R8, R10 och R20 &r robust byggda for en scker och effektiv till 60-liter
anvéinding och konstruerade i enlighet med dagens krévande
hygien och sékerhetskrav.

* Alla delar som kommer i kontakt med livsmedel ér létta aft ta
bort och rengéra.

Modell Kar|ejs Vc;rtod T|I|(|vc1| '|t|||'\|/(q.| | Port/malt Rekommenderad kvantitet (kg)
rym W/ ik Vel || CodIkLeTd Grovhackning|  Emulsion Knéadning | Malning
RS 8lier 11 500/3000 ° ° 20-150 | 3,0 4,0 40 2,0
ROSTFRI ! ! ! !
R10 | 121 | 500/3000 ° ° 50-200 | 40 5,0 50 3,0
ROSTFRI ! ! ! !
RIOVY. | ANter | g0 3000 ° ° 50-200 | 40 5,0 5,0 3,0
*7"| ROSTFRI ! ! ! !
17,5 liter
R20 ROSTER 1500/3000 ° ° 50 - 300 9,0 10 8,0 6,0
17,5 liter
R20 V.V. ROSTFRI 50 - 3000 ° ° 50 - 300 9.0 10 8,0 6,0
RS MINIKARL
* Genomskinligt lock f&r visuell kontroll av * Som tillbehér finns ett

beredningen. praktiskt minikérl i rost- |

* Véitsketdtt lock, som dppnas och stings fritt stal pa 3,5-liter.
~ med ett enda handgrepp.

- . ' Snabb och enkel att
| . ® Robot-Coupe juster- . el
\ . anvénda vid tillagning
= ' bara kniv ger ett

— : = . ; av smé volymer och
= utmarkt resultat vid Y

’i - tillredning av b&de sma “sista minuten” prepa-

‘ H A OCh stora reringar'

~ kvantiteter.
- * R8 ér konstruerad for

stora volymer

'— — = flytande beredningar.




robot ¢ coupe’

QUALITY FOOD PROCESSORS FOR PROFESSIONAL KITCHENS

ce
—
RS

MATT (mm)
Nettovikt 36 kg
Bruttovikt 46 kg A 540 E
400 V/50Hz 3-fas. B 545
2200 W - 5,7 Amp. c 400
Tvé varvial, 1500/3000 v/min. E =

Finns med andra spénningar.

R10 ¢ R10 V.V. @ MATT (mm)

Vikt nettovikt bruttovikt _
RIO  5lkg 63kg . ';‘7‘(’) R‘;(‘)"V' %
RIOV.V. 51kg 63kg B 565 35 ]
R10 : 400 V/50 Hz - 3-fas C_ 360 375 | =Y
2200 W - 5,7 Amp. E 333 333 o —
Tva varvtal, 1500/3000 v/min. F 235 235 4
Finns med andra spénningar. G

R10 V.V. : 230 V/50 - 60 Hz - 1-fas Q/

1800 W - 12 Amp.
Variabelt varvtal, 50-3000 v/min.

R20 * R20 V.V. - MATT (mm)

Vikt nettovikt bruttovikt R20 R20V.V. —%

R20 75kg 88kg A 710 710
ROVV. 75kg 88kg B 640 640
C_ 360 375 1 A
R20 : 400 V/50 Hz - 3-fas D 325 325 ARG
4400 W - 10,1 Amp. E 280 280 ] é
Tvé varvial, 1500/3000 v/min. F 320 320 | A TS
! G 820 820

Finns med andra spénningar. i &y \/
R20 V.V. : 230 V/50 - 60 Hz - 1-fas @ ‘

4000 W - 15,8 Amp.

Variabelt varvtal, 50-3000 v/min.

STANDARD: MASKINERNA OVERENSSTAMMER

* med féljande europeiska direktiv och nationella lagstiftningar som inférlivar dessa direktiv: |.
98/37/EEG, 73/23/EEG, 89/336/EEG, 89/109/EEG, 90/128/EEG.

* med foljande harmoniserad europeisk standard, samt standard om sckerhet och hygien: EN
292 -1 -2, EN 60204 -1 (1992), EN 12852.
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TILLVERKAD | FRANKRIKE AV ROBOT-COUPE s.N. ATERFORSALIARE :

Forsdljningskontor - Sverige : Box 16, 134 21 Gustavsberg
Tel.: 08/570 339 67 - Fax : 08/570 339 63

Email : robot-coupe@telia.com

Huvudkontor for Frankrike, samt for internationell
marknadsféring och export :

Tel.: + 33143 98 88 33 -Fax: + 33143743626

18, rue Clément Viénot - BP 157 - 94305 Vincennes Cedex - France
http://www.robot-coupe.com - email : international@robot-coupe.com

&r infe kontraktsbindande och kan utan férvarning foréndras.

na i detta dol

Vi forbehdller oss rétten till att utan férvarning utféra konstruktionséindringar. Infor

© Rattigheter i alla lander férbehalls ROBOT-COUPE s.N.c.




