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Cutter Vertical 20L Elétrico com Velocidade Variavel

Informacoes do Produto

SKU: RC10,00402 Modelo: 51587

Marca: Robot Coupe EAN: 3665075015457

Imagens do Produto
B

Especificacoes

Marca Robot Coupe
Modelo 51587

EAN 3665075015457
Capacidade (L) 16-25L
Energia Elétrico

Instalacéo De Chéao



Tipo Cutter

Material Inox
Poténcia 4-7 kKW
Tensao 400V Trifasico

Descricao Resumida

Cutter vertical de 20 litros com velocidade variavel (300-3500rpm) e funcao R-Mix. Ideal
para processar grandes volumes com precisdo, possui cuba em aco inox e tampa

transparente.

Descricao Completa

Este cutter vertical de 20 litros € uma solucdo robusta para processamento intensivo de alimentos,
integrando velocidade variavel para controlo preciso das texturas e consisténcias desejadas.

cutter vertical — Caracteristicas Técnicas

Capacidade da Cuba 20 litros

Material da Cuba Aco inoxidavel com pega

Tampa Estanque em policarbonato transparente
M otor Assincrono com fungéo impulso

Lamina 3 facas lisas

Mistura em velocidade variavel (60 a 500 rpm) em

Funcéo R-Mix e
rotacdo inversa

Quantidades por Operacéo 3 al2kg/h

Refei¢bes por Servico 50 a 300

Velocidade Variavel 300 a 3500 rpm



Poténcia Elétrica

Voltagem

Diguntor Recomendado
Dimensdes Exter nas (LxPxA)
Peso Bruto

M ontagem

Aplicacbes Profissionais

4400 W

400 V /50 Hz

Diferencial de tipo A

380 x 630 x 760 mm

70,2 kg

Fornecida montada — pronta a instalar

Este cutter vertical de 20 litros é indispensavel em cozinhas profissionais de alto volume, garantindo

eficiéncia e consisténcia. E ideal para:

e Cantinas escolares, empresariais e hospitalares que necessitam de processar grandes

gquantidades de alimentos.

Catering e empresas de eventos para a preparacao rapida de bases, molhos e recheios.
Grandes restaurantes e hotéis que exigem versatilidade na preparagédo de ementas variadas.
Fabricas de produtos alimentares de pequena e média escala para otimizar a producao.
Cozinhas centrais que servem multiplos pontos de venda.

Cutter Vertical — Principais Vantagens

e Controlo Preciso da Textura: A velocidade variavel de 300 a 3500 rpm, aliada a funcédo R-

Mix, permite obter a textura exata desejada, desde picados grosseiros a emulsées finas.

e Eficiéncia e Produtividade: Com uma cuba de 20 litros e capacidade de processamento de

até 12 kg/h, otimiza o tempo de preparacao e aumenta a produtividade da sua cozinha.

e Durabilidade e Higiene: A cuba em aco inoxidavel e a tampa estanque em policarbonato

transparente garantem robustez, facil impeza e controlo visual continuo.

e Seguranca Operacional: Equipado com motor assincrono e a necessidade de ligagdo a um

disjuntor diferencial de tipo A, assegura um funcionamento seguro e fiavel.

e Versatilidade de Preparacgdo: Ideal para picar, triturar, emulsionar, amassar e misturar uma

vasta gama de ingredientes, adaptando-se a diversas necessidades culinarias.



