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QUALITY FOOD PROCESSORS FOR PROFESSIONAL KITCHENS

BLIXER®
Blixer® 3 ® Blixer® 4 o Blixer® 4 V.V. ® Blixer® 5 Plus
Blixer® 5 V.V. ® Blixer® 6  Blixer® 6 V.V.
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/' Blixer® 5 Plus * Blixer® 5 V.V. e Blixer® 6
Blixer® 6 V.V,

Blixervinge perfekt for
fina puréer. Létt att ta
isdr och rengéra.

Vatsketatt lock med pafyll-
nadstratt s& att ingredienser
kan tillséttas under bered-

ningens gang. Blixer® 5 Plus och Blixer®

5 V.V. levereras med
en specialdesignad

Automatisk lasning av karlet. réffeltandad kniv.

Blixer® 6 och Blixer® 6
V.V. levereras med en
isértagbar kniv helt i

Snabb placering av karlet pa
motorblocket med hjélp av et

pistolgrepp i handtaget.
rostfritt stal.

Slétt motorblock i metall, latt att
rengora.

Blixer® 5 V.V. och Blixer® 6 V.V Blixer® 5 Plus och Blixer® 6 har 2-
ar utrustade med variabelt — @ varvtal, 1500/3000 v/m.
varvtal, 300 - 3000 v/m.

/' Blixer® 3 ¢ Blixer® 4 o Blixer® 4 V.V,

( I ~._Blixervinge perfekt for
fina puréer. Létt att ta
. isdir och rengdra.

Blixer® 3 har ett blixerkarl pé

3,7-liter i bortat stél. Blixer®
4-3000, Blixer® 4 och Blixer
4VV. levereras med ett kérl p&

Levereras med en spe-

cialdesignad  raffel-

tandad  kniv  med

en l8stagbar topp,

4,5-liter.
for en effektiv ren-

goring.

Slatt motorblock i metall, |t
att rengora.

—

Blixer® 3 har ett varvtal (3000 v/m)
och Blixer® 4 har tva (1500/3000
v/m).

Blixer® 4 V.V. har ett varia-
belt varvtal (300 - 3000 v/m)
vilket underléttar och utvidgar
tillagningen.




~ BLIXER®: Eft unikt koncept!
Q | korthet: (ﬂ\ ] Portioner / maltid:

Maéngsidig... 2 maskiner i 1! 10 - 100, beroende pa modell.
® Blixern férenar de bdsta egenskaperna hos tva vélbekanta
matberedare, snabbhacken och mixern.

® Tack vare Blixerns unika konstruktion gér det snabbt och létt A Mé I .
att tillaga en maltid: rik p& smak, férg och néring. = aigrupp.
Effektiv: Dietkdk (élderdomshem / sjukhus),

* Det vétsketdta locket, skrapvingen, den specialdesignade restaurangkak, laboratorium.
kniven och den stora kapaciteten for flytande beredningar

gor Blixer® till den idealiska beredaren for tillagning av alla Q Sammanfa“ning:
typer av mixad och flytande kost.

Sdker:
* Sékerhetsbrytarsystemet stannar motorn om locket inte &r
ordentligt fastgjort pa mixerkérlet.

Blixern dr snabb, effektiv och enkel att
anvanda! Till detta kan léggas det perfekta
slutresultatet... en aptitretande maltid rik pé
smak och ndringséimnen.
Hygienisk:
e Alla delar som kommer i kontakt med beredningen ar ldtta

aft ta isdr och rengdra och i linje med marknadens stréingaste

hygieniska krav (NSF).

/(O Nagra exempel

DIETKOK (sjukhus / alderdomshem) RESTAURANG
Finfordelad kost (Ats med gaffel eller sked) * Smérblandningar: persiljesmér,
® Finmixad fisk, kott m.m. vitlskssmér, pepparrotssmér m.m.
* Mousse pa gronsaker, fisk m.m. e Sé&ser: graddsés, grénsés, majonnds,
® Puré av grénsaker wr béarnaisesas, remouladsés m.m.
* Fruktkompott * Vegetariska mousser.
Flytande kost (Dricks eller &ts med sked) * Malning: krabba, rékor, musslor m.m.
® Soppa
® Kot fisk, D LABORATORIER
® Pure Fansacg®
* Sesamjolk ——
° Fruktkompoh‘ ° Mc|ning: Srter, fron, pu|ver, tabletter etc.
* Mixning: homogenisering av krémer, salvor efc.
Flytande kost /

(Dricks med sked, sugrér eller sond)
¢.Soppor och dlla rétter som kan
serveras flytande

/(O Blixern:s unika kénnetecken:

"W Blixervinge med lock-, kérlskra- Specialdesignad kniv med mikrosli-
pa och cirkulationsplatta. pade réffeltandade knivblad.
Hog tub for storre volymer & For dietksket récker det ofta med 1-
flylande beredningar. 4 _NTF‘#‘ varvtal (3000 v/m), fér att uppna ett
mmi perfekt slutresultat.
a

" oo . Blixer® 4 med 2-varvtal (1500/3000),
Vatsketétt lock, perfekt for leit- @" . ﬂ eller Blixer® 4V.V. med steglést varvial
flytande beredningar. - /"1 (300- 3000 v/m) &r sarskilt utvecklade

> for restaurangkoket.




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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<) INDUKTIONSMOTOR

Samtliga modeller levereras med en industriell induktionsmotor fér: en god arbetsmiljo

(tyst), palitlig anvéindning och ett perfekt slutresultat. Motorn ér:

* extra kraftfull.

* tystgdende.

e underhdllsfri, inga kol.
e direktdrivande.

e Tekniska data Vikt (kg)
yornde % | Flytand
< arvs Watt Anslutning* Motorblock Kérlets rymd ytande Netto Med embal.
v/m kapacitet
Blixer® 3 3000 750 5%332"{88 Polykarbont 3,71 21 14 kg 16 kg
Blixer® 4 230 V/1
-3000 3000 900 50 Hz 4,8 Metall 4,51 31 15kg 17 kg
. 400 V/1
Blixer® 4 1500/3000 1 000 50 Hz 4,8 Metall 4,51 31 15 kg 17 kg
. 230 V/1
Blixer® 4 V.V. 300-3000 1100 50 Hz 10 Metall 4,51 31 15 kg 17 kg
Blixer® 5 Plus | 1500/3000 1300 S0V Mefall 551 3,51 24 kg 26 kg
Z 9,
. 230 V/1
Blixer® 5 V.V. 300-3000 1400 50 Hz 12,5 Metall 551 351 24 kg 26 kg
. 400 V/1
Blixer® 6 1500/3000 1300 50 Hz 13 Metall 71 4,51 26 kg 28 kg
R 230V/1
Blixer® 6 V.V. 300-3000 1500 50 Hz 13 Metall 71 4,51 26 kg 28 kg
Matt (mm)
A B C D
Blixer® 3 420 330 210 190
Blixer® 4 480 304 226 255
Blixer® 4-3000
Blixer® 4 V.V. 480 304 226 255
Blixer® 5 Plus 500 340 270 265
Blixer® 5 V.V. 500 340 270 265
Blixer® 6/
Blixer® 6 V.V. 535 370 270 265
*Finns &ven med andra spénninger.
® 2 Y STANDARD :
robot @ coupe Aterforséljare RO
Maskinerna dverensstdmmer :

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

Forsdljningskontor Sweden :
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.: + 33143988833 -Fax:+ 33143743626
BP 157 - 94305 Vincennes Cedex - France
email : international@robot-coupe.com

www.robot-coupe.com

* Med fsljande europeiska direktiv och
nationella lagstiftningar som inférlivar
dessa direktiv : 98/37/ EEG, 73/23/
EEG, 89/336/ EEG, 89/109/ EEG,
2002/72/ EEG

* Med fsljande harmoniserad europeisk
standard samt standard om sékerhet och
hygien : EN 292 - 1-2, EN 60204-1,
1998, EN 12852.




