QUALITY FOOD PROCESSORS FOR PROFESSIONAL KI TCHENS

SNABBHACKAR - BANKMODELLER
R2eR3eR4eR4VV.*R5PIUSeR5VYV.eR6eREVYV.

RESTAURANG - STORK@K_ - BUTIKSKOK - CATERING



(O R5Plus*R5V.V.*R6*R6V.V.

Samtliga hackar leve-

Vatsketatt lock med péfyllningstratt § - reras med en kniv
s att ingredienser kan fillséttas under -Jv med sldta  kniv-

beredningens géng. blad.

® R 6 och R 6 V.V. har en isértag-
bar kniv, helt i rostfritt stal.

* Vagtandade och réffeltandade
knivblad finns som extra tillbe-
hor till samtliga hackar.

Snabb placering av kdrlet pa mo-
torblocket med hjélp av eft
pistolgrepp i handtaget.

¢ Vagtandade knivar anvénds for
beredning av hérda ingredien-
ser. De raffeltandade knivarna
&r perfekt for puré, persilja och
orter m.m.

Automatisk lasning av kdrlet.

R5V.V./R6 V.V. ér utrustade |
med en unik reverserings-
funktion (R-Mix). Perfekt for
tillséttning av émtdliga ingre-
dienser.

~ Slatt motorblock i metall, lat aft
' rengora.

Det steglésa varvialet, 300

- 3000 v/m, p& R 5 V.V. och

R 6 V.V. underléttar arbetet med
kéinsliga ingredienser.

R 5 Plus och R 6 har tva varvial, 1500
- 3000 v/m.

(O R3eR4*RAVV.

Samtliga hackar levereras med en
slét kniv.

lock med pafyllningstratt s& att
ingredienser kan fillséttas under

R 4 och R 4 V.V. har ett vatsketatt . i &'

beredningens géng.

Som extra tillbehdr finns vég-

R 4 och R 4 V.V. har ett 4,5-liters och réffeltandade knivar.

rostfritt kéirl med ett rejélt handtag.
Karlet till R 3: an dr pa 3,7-liter.
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R 3-1500 har 1-varvtal, 1 500 v/m.
Aven R 3-3000 har 1-varval, 3 000
v/m.

R 4-1500 har 1-varvtal, 1500 v/m.
R 4 har 2-varvtal, 1500/3000 v/m.

R 4 V.V. har ett stegldst varvtal, 300
- 3000 v/m.

Samtliga hackar &r utrustade
med en kraftfull, tyst och un-
derhallsfri induktonsmotor.




/
‘ | Korthet:

Méngsidig:

® Perfekt resultat pa eft dgonblick. Idealisk for all typ av
hackning, blandning, mixning och knadning.

Exklusiv teknik:

* Detsteglésa varvtalet p&i R 4 V.V. och reverseringsfunktionen
(R-Mix) p& R 5 V.V. och R 6 V.V. underléttar och utvidgar
tillagningsmaijligheterna.

® Perfekt for fillsétining av dmtdliga ingredienser, t.ex. dill
eller rékor i en fiskfdrs.

Kraftfull och tyst:

'Sctmﬂigcl hackar levereras med en kraftfull, tyst och
underhallsfri induktionsmotor.

Snabbhackar - Bankmodeller

@ Portioner/maltid:

Ca: 10-100 port/mélt, beroende pé modell.

AI Utvecklad for:

Restaurang, storksk, butikskak, konditori,
catering m.fl.

‘ En saker investering:
Marknadens bredaste och exklusivaste sortiment
av snabbhackar, frén 2,9- till 60-liter. Vilken hack
du &n véljer kan du vara séker pé att det kommer
att bli en pélitlig och séker investering.
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Slat kniv
Standard

Grovhackar
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Végtandad kniv
Tillval

Maler / knadar
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Réffeltandad kniv
Tillval

Orter / Kryddor

Finhackar 6rter

Blandar

Maler kryddor

O R2 .

—

tillséttning av ingredienser. Ett maste
vid fillagning av t.ex majonds.

2.9-liters mixerkdrl i rostfritt stal.

Nytt ergonomiskt handtag for ett
utmairkt grepp.

Llock med péfyliningshal for -:F-.;{‘_—_ l' ""l :

Mixerkarl i borstat stal.

o

R 2 levereras med en slat kniv. Som extra
tillbehor finns vég- och réffeltandade knivar.




Vi férbehaller oss rétten till att utan férvarning utféra konstruktionséndringar. Informationerna i detta dokument ér inte kontraktsbindande och kan utan férvarning féréndras.
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Kapacitet per beredning
Modell Antal Beredningstid
Hackning Emulsioner | Knédning* Malning
(upp till (upp fill) (upp fill) (upp ill)
R2 0,750 kg 1 Kg 0,5Kg 0,3Kg | 10120 (]
R 3-1500 1 kg 1,5Kg 1 Kg 0,5 Kg
101l 30 (f{]
R 3-3000 1 kg 1,5 Kg — 0,5Kg
1 till 4 mn
R4-1500 e R4 e R4 V.V. 1,5kg 2,5 Kg 1,5Kg 07Kg | 104l 50 (]
R5Plus e R5V.V. 2 kg 3Kg 2Kg 1Kg | 201l 80 (]
R6eR6V.V. 2,5 kg 3,5 Kg 2,5 Kg 1,5kg |20l 100 ()
. J
* Beraknad kapacitet for en jast deg med en fuktighet om 60 %.
ce Eldata Matt (mm) Vikt (kg)
:
V:;vl:'ul Watt Ampere Anslutning* A B C D Netto Brutto
R2 1500 550 35 230 V/50 Hz/1 350 | 280 | 200 165 10 12
R 3-1500 1500 650 57 230 V/50 Hz/1 400 | 320 | 210 | 200 13 14
R 3-3000 3000 650 4,8 230 V/50 Hz/1 400 | 320 | 210 | 200 13 14
R4 1500 & 3000 900 2,7 400 V/50 Hz/3 440 | 304 | 226 | 235 15 17
A
R 4-1500 1500 700 2,7 230 V/50 Hz/1 440 | 304 | 226 | 235 15 17
D
R4 V.V. 300 - 3500 1000 10 230 V/50-60 Hz/1 460 | 304 | 226 | 235 15 17
R 5 Plus 1500 & 3000 1200 &5 400 V/50 Hz/3 490 | 350 | 280 | 265 24 26
R5V.V. 300 - 3500 1300 13 230 V/50-60 Hz/1 | 490 | 350 | 280 | 265 25 27
R6 1500 & 3000 1300 3.4 400 V/50 Hz/3 520 | 350 | 280 | 265 25 27
R6V.V. 300 - 3500 1500 13 230 V/50-60 Hz/1 520 | 350 | 280 | 265 26 28
*Finns &ven med andra spénninger.
R STANDARD:
ATERFORS AU ARE: Maskinerna 6verensstammer:

robot ¢ coupe’

TILLVERKAD | FRANKRIKE AV ROBOT-COUPE s.N.c

Forsdljningskontor:
Planiavéigen 15, 131 54 Nacka

Tel.: 08/570 339 67 - Fax: 08/570 339 63

e-mail: robot-coupe@telia.com

Head office France Export and Marketing Department:
Tel.: + 33143988833 -Fax: + 33143743626

94305 Vincennes Cedex - France

e-mail: international@robot-coupe.com

www.robot-coupe.com

* Med foliande europeiska direktiv och
nationella lagstiftningar som inférlivar dessa
direktiv:  2006/42/CE, 2014/35/UE,
2014/30/UE, 1935/2004/CE, 10/2011/
UE, «RoHS» 2002/95/CE, «DEEE»
2012/19/UE.

* Med fsliande harmoniserad europeisk
standard samt standard om sékerhet och
hygien: EN ISO 12100 - 2010, EN 60204-
1 - 2006, EN 12852, EN 60529-2000: IP

55, IP 34.
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