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Cortadora Emulsionadora 11,5L Elétrica Velocidade Variavel

Informacoes do Produto

SKU: RC10,00471 Modelo: 21405

Marca: Robot Coupe EAN: 3665075015389

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Robot Coupe
Modelo 21405

EAN 3665075015389
Capacidade (L) 11-15L
Energia Elétrico

Instalacéo De Chéao



Tipo Cortadora

Material Inox
Poténcia Até 3 kW
Tensao 230V Monofésico

Descricao Resumida

Cortadora emulsionadora de 11,5L com velocidade variavel (300-3500 rpm) para

triturar, emulsionar e misturar. Ideal para purés e sopas em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Este equipamento de preparacdo dindmica permite a confecdo eficiente de refei¢cdes trituradas,
liquidas, semi-liquidas ou pastosas, combinando as funcfes de um cuter e um blender/mixer numa
s6 maquina robusta.

Cortador Emulsionador Profissional — Cortadora Emulsionadora Blixer 10 —
Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Capacidade da Cuba 11,5 litros

Material da Cuba Aco inoxidavel com pega
Velocidade Variavel 300 a 3500 rpm

Poténcia Elétrica 2600 W

Tensdo 230V /50 Hz

DimensOes Externas (L xPxA) 315 x 545 x 680 mm
Peso Bruto 51,4 kg

Numer o de Doses (200gr) 10a 33



Quantidades Trabalhadas por
Operacao

NUmero de Refeigdes por Servico

Faca Incluida

Caracteristicas Adicionais

Aplicagcbes Profissionais

Ideal para cantinas escolares, empresariais e hospitalares, onde a preparacao de purés, sopas e
refeicdes adaptadas é constante. Restaurantes de cozinha tradicional portuguesa que necessitam de
bases emulsionadas ou triturados finos, pastelarias com confecao que produzem recheios e cremes,

2a6,5kg

30 a 200

3 laminas dentadas

Raspador de cuba e tampa, tampa com junta de
vedacado, chaminé de cuba alta, bloco motor
assincrono com fungao impulso

e estabelecimentos de catering que exigem versatilidade na preparacdo de grandes volumes.

Cortadora Emulsionadora — Principais Vantagens

Esta cortadora emulsionadora destaca-se pela sua capacidade de processar uma vasta gama de
texturas, desde picados grosseiros a emulsdes perfeitamente lisas. A velocidade variavel permite um
controlo preciso sobre o resultado final, essencial para receitas delicadas. A cuba em aco inoxidavel
de 11,5 litros, com raspador integrado, assegura a maxima higiene e aproveitamento do produto,
enquanto o motor assincrono garante durabilidade e desempenho consistente em ambientes de uso

intensivo.

Qual a capacidade maxima de processamento por oper agao?

Esta cortadora emulsionadora pode processar entre 2 a 6,5 kg de produto por operacgao,

dependendo da consisténcia e tipo de alimento.

E possivel ajustar a velocidade de trabalho?

Sim, o equipamento possui velocidade variavel, permitindo ajustes entre 300 e 3500 rpm para

se adaptar a diferentes preparacoes e texturas desejadas.

Quetipo de preparacles posso realizar com este equipamento?



Pode realizar uma vasta gama de preparagdes, incluindo purés, sopas, molhos, patés, cremes,
emulsdes e triturados, tanto crus como cozinhados.

A cuba éfécil de limpar?

Sim, a cuba é fabricada em aco inoxidavel e inclui um raspador, o que facilita a remocédo de
residuos e a limpeza diaria, garantindo a higiene.

Quantasr efei¢cbes consigo preparar por Sservigo?

Este modelo é adequado para preparar entre 30 a 200 refeicdes por servigo, tornando-o ideal
para operacdes de média a grande dimensao.



