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Cutter de Mesa Profissional 4,5L — 900W, 400V

Informacoes do Produto

SKU: RC10,00379 Modelo: 22437TM

Marca: Robot Coupe EAN: 3665075267108

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Robot Coupe
Modelo 22437M

EAN 3665075267108
Capacidade (L) Até 6 L
Instalac&o De Bancada

Poténcia Até 3 kW



Tensao 400V Trifasico
Tipo Cutter

Material Inox

Descricao Resumida

Cutter de mesa profissional com cuba de 4,5L em inox, motor assincrono de 900W e

duas velocidades (1500/3000 rpm). Ideal para picar, moer, amassar e purés.

Descricao Completa

Este cutter de mesa profissional de 4,5 litros foi concebido para processar uma vasta gama de
alimentos, desde misturar e moer a picar e amassar, garantindo consisténcia e qualidade superior
nos produtos finais. Opera com velocidade e eficiéncia, otimizando a producdo na area de
preparacéo.

Caracteristicas Técnicas

Capacidade da Cuba 4,5 litros

Velocidades 1500 e 3000 rpm

Poténcia Elétrica 900 W

Tensdo 400 V /50 Hz

Dimensdes Exter nas (L xPxA) 226x304x440 mm

Peso Bruto 17,6 kg

Material da Cuba Aco inoxidavel com pega

Material da Tampa Policarbonato (com abertura para liquidos)
Motor Bloco metalico e assincrono

Lamina Lamina lisa standard incluida



Funcdes Misturar, moer, picar, amassar, puré, funcdo impulso

AplicacOes Profissionais

Este cutter de mesa é uma ferramenta indispensavel para qualquer cozinha profissional que exija
versatilidade e rapidez na preparacido de alimentos. E ideal para:

e Restaurantes de cozinha tradicional e moderna, para picar carnes, legumes e preparar
molhos.

e Snack-bares e hamburgarias, para confecionar pastas, patés e recheios.

e Cantinas escolares, empresariais e hospitalares, para preparar purés e bases para sopas em
grandes quantidades.

e Pastelarias e padarias, para amassar pequenas por¢cdes de massa ou misturar ingredientes
para recheios.

e Catering e eventos, onde a eficiéncia na preparacdo € crucial para servir um elevado numero
de clientes.

Cutter de Mesa — Principais Vantagens

e Versatilidade Operacional: Permite realizar diversas tarefas, desde picar finamente a
amassar, com um unico equipamento.

e Eficiéncia e Rapidez: As duas velocidades e a funcao impulso garantem um processamento
rapido e adaptado a diferentes texturas.

e Durabilidade: O bloco motor metalico e assincrono assegura uma longa vida util e
desempenho consistente, mesmo em uso intensivo.

e Higiene e Manutenc¢ao: A cuba em aco inoxidavel com pega e a tampa em policarbonato séo
faceis de limpar e manusear.

e Resultados Consistentes: Garante uma qualidade final homogénea nos produtos, essencial
para a padronizacdo em cozinhas profissionais.

Qual a capacidade maxima de processamento deste cutter?

Este cutter possui uma cuba em aco inoxidavel com capacidade de 4,5 litros, ideal para
preparac6es de volume médio em cozinhas profissionais.

Quetipos de alimentos posso processar com este equipamento?

Pode utilizar este cutter para misturar, moer, picar, amassar e preparar purés de diversos

alimentos, desde carnes e legumes a massas e molhos. 2



Este cutter € adequado para uso intensivo em restaur antes?

Sim, o bloco motor metalico e assincrono confere-lhe robustez e durabilidade, tornando-o

perfeitamente adequado para o uso continuo e exigente de cozinhas profissionais.

Como se efetua a limpeza e manutencao do equipamento?

A cuba em aco inoxidavel e a lamina sao removiveis, facilitando a limpeza. A tampa em
policarbonato também pode ser facilmente lavada, garantindo a higiene necessaria.

Quais as opcoes de velocidade disponiveis?

O cutter oferece duas velocidades de trabalho, 1500 rpm e 3000 rpm, além de uma funcédo

impulso, permitindo adaptar o processamento a consisténcia desejada dos alimentos.



