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* Appareil pouvant étre équipé sous-vide sans aucune modification.

e Appareil également disponible en option avec une cuve double paroi pour refroidir, réchauffer
ou maintenir en température, les ingrédients travaillés suivant les préparations & réaliser.

e Casquette en polycarbonate prévue pour I'adjonction de liquides ou d'ingrédients en cours de

fabrication.

* Couvercle congu pour éviter |'écoulement de liquides a I'extérieur de la cuve lors de son ouverture.

e Couvercle parfaitement étanche avec basculement automatique ne nécessitant qu'un seul

mouvement pour sa fixation.

e Couteau fond de cuve, une exclusivité Robot-Coupe, pour
une parfaite homogénéité des produits travaillés, méme en
petites quantités.

* Nouveau profil de lames breveté pour une qualité de
coupe optimale et une régularité absolue.

* Remontée centrale de cuve haute pour le travail des
préparations liquides, méme en grandes quantités.

e Systéme de sécurité par détection électronique et frein
moteur entrainant I'arrét du couteau dés |'ouverture du
couvercle.

e Etanchéité des parties électriques pour un entretien facilité.

’ SOUS-VIDE

Votre cutter peut étre équipé sous-vide sans
aucune modification. Il suffit de monter le
dispositif sous-vide R-VAC®, breveté Robot-
Coupe, sur le couvercle et de le raccorder
une pompe d vide.

Ce dispositif R-VAC®, permet d'incorporer
des liquides & la préparation sous-vicre en
cours de fabrication. Le travail sous-vide d'air
permet d'obtenir des résultats d'une qualité
incomparable :

o meilleure conservation,

o meilleur aréme,

o meilleure présentation.

' VITESSE VARIABLE

Variation de vitesse permettant d'adapter la vitesse
en fonction du type de fabrication envisagée.

L'utilisation de vitesse allant de 50 & 3000
tr/mn procure & ce modéle une frés grande
souplesse d'utilisation et augmente encore
I'étendue des préparations.

Le procédé de la variation de vitesse électro-
nique apporte, en effet, une fonction supplé-
mentaire le “mélange” permettant |'incorpo-
ration d'ingrédients délicats, fonction qui n’est
pas envisageable dans un cutter classique
(ex. : leches de viandes dans une farce fine ou
raisins dans une péte & brioche).
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DIMENSIONS (en mm)
Poids net 36 kg

Poids emballé 46 kg A 540 ’
400 V/50 Hz - triphosé B 545

2200 W - 5,7 Amp. c 400

Vitesse 1500 et 3000 fr/mn. > 3%

Autres voltages disponibles.

R10 « R10 V.\\V. @ DIMENSIONS (en mm)

Poids net  emballé I
RIO  5lkg 63kg . :'7‘(’) R'S‘;(‘)"V' %
RIOVV. 51kg 63kg A_S0 S0
R10 : 400 V/50 Hz - friphosé C 360 375 o _ QY S 5
2200 W - 5,7 Amp. D 325 325 ] —
Vitesse 1500 et 3000 tr/mn. E 200 200 A
. . . F 235 235
Autres voltages disponibles. G

690 690 | =y /
R10 V.V. : 230 V/50 - 60 Hz - monophasé @ :
1800 W - 12 Amp.
Vitesse 50 & 3000 tr/mn.

R20 « R20 V.V. @ DIMENSIONS (en mm)

Poids net  emballé I
R20  75kg 88kg . ';fg Ri‘: (‘)"V' %
R20VN. 75kg 88kg A_7i0 710
R20 : 400 V/50 Hz - friphcsé C 360 375 o _ QY S 5
4400 W - 10,1 Amp. D 325 325 ] —
Vitesse 1500 et 3000 tr/mn. E 280 280 A
. . F 320 320
Autres voltages disponibles. G

820 820 | =y /

R20 V.V. : 230 V/50 - 60 Hz - monophasé @ :

4000 W - 15,8 Amp.
Vitesse 50 & 3000 tr/mn.

NORMES : APPAREILS CONFORMES :

* Aux dispositions des directives européennes suivantes et aux législations nationales les transposant :
89/392/CEE, 73/23/CEE, 89/336/CEE, 89/109/CEE, 90/128/CEE.

e Aux dispositions des normes européennes harmonisées suivantes, et aux normes précisant les prescriptions
relatives & la sécurité et & I'hygiéne : EN 292 - 1 et 2, EN 60204 - 1, 1992, NF EN 12852.

* A la norme francaise : NF U 66-066.

INDICES DE PROTECTION : ® IP 65 pour les boutons de commande. ® IP 34 pour les machines.
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