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® Stolni model.
® Maly rozmér. Snadno premistitelny.
® Pfikon 650 W.

® Hodinovy vykon: od 40 do 60 kg v zavislosti na typu
pfipravy.

® Doba zpracovani: maximalné 30 minut nepretrzitého

C120-C200-C200V.V.

Y

c120

® Vys3i hodinovy vykon, od 100 do120 kg v
zavislosti na typu pfipravy.

® Model na nerezovych nohéch.

® V jednofazovém nebo tiifazovém provedeni s
pfikonem 900 W.

Cc200
® Specidlni trifazovy priimyslovy model -
s motorem o pfikonu 1800 W pro:
- Casté pouziti
- zpracovani nejtvrdsich plod(
® Hodinovy vykon: od 120 do 150 kg
v zavislosti na typu pfipravy.

C200V.V.

® Model s variabilni rychlosti, jednofazovy, rychlost od 100 do 1500 otacek/min. Zvolend rychlost
ovlivni strukturu vysledného pokrmu.

’ Princip fungovani

| S
SITA LOPATKY
. Plody propadnou | Systém otocnych lopatek
NASYPKA do sita, kde se (rychlost 1500 otacek/min.)
Souvislé pfidavani odstredi. zajistuje odstfedéni kousk
omytych plodi uvnitr sita.

vcetné plodu se
stopkami a peckami.

HRDLO NA ODTOK

KONECNEHO POKRMU HRDLO NA

Na konci tohoto hrdla se ODVOD ODPADU
shromazduje kone¢ny pokrm Odvod slupek, jader,
zbaveny horkosti, protoze ovoce, pecek, stopek, skofapek,
jadra, pecky, rybi kosti nebo kosti, vldken...

skofapky sene rozdrti.




AUTOMATICKA SITA

‘ Vyhody pristroju:

¢ Viceucelovost :
Ptistroj pro pfipravu ovocnych s$tav, dreni,
zeleninovych pén, omacek, polévek a rybich polévek.

¢ Jednoduché, ale robustni provedeni :
Celonerezové provedeni pro maximalni komfort
pouZiti a snadné cisténi pfistroje.
Souvislé pridavani plodd pro snadné pouziti a Usporu
casu.

Vsechny dily, které pfijdou do kontaktu s potravinami,
Ize snadno rozebrat a umyt v mycce.

ﬁ Zakaznik:

Restauratéri - Lahtdkafi -
Zmrzlinéfi - Prodavacdi Ryb

’ Strucné:

Pro pfipravu polévek, rybich
polévek ¢i omacek, dieni, tapenad
a ovocnych $tav, pro oddéleni
vlaken z ovoce ¢&i zeleniny.

s

Pouziti/ Vykon Rady ohledné pouzivani

JAHODY /90%

POLEVKY
RYBY / 75%
KORYSI / 90%
OMACKY

Koryse nejprve
v kutru podrtit

60 I/h

Hodinovy vykon
c80

Hotové vyrobk
C120/C200 hd y

MALINY /90% Pouzit zralé ovoce 60 kg/h 150 kg/h
OSTRUZINY /90%
v i 0 P R vy ST
CERVENY RYBIZ /75% Pro ziskani co mozna nejvétsiho 40kg/h 100 kg/h Ze ziskané ovocné
CERNY RYBIZ /75% objemu $tavy je nejprve zahtejte
- stavy a duziny
BORUVKY /90% . L. i
je mozné vyrobit:
RAJCATA /90%
MIRABELKY s peckou / 80% 60 kg/h 150 kg/h ® Zmrzliny
I Ovoce omyt a postupné
0,
TRESNE s peckou / 80% vkladat do nasypky ® Sorbety
SVESTKY s peckou / 80%
BROSKVE s peckou / 80% ® Krémy
. ) 40 kg/h 100 kg/h
MERUNKY s peckou / 80% o Pyré
MELOUN /90%
CITRON / 80% Je tieba oloupat 40 kg/h 100 kg/h * Marmelady
POMERANC / 80% ® Ovocné zelé
HROZNY / 80% Dobre zralé a obrané 40 kg/h 100 kg/h
P ® Zmrazené vyrobk
JABLKA (s jadfincem) / 85% 40 kg/h 100 kg/h i Y
KOKOSOVY ORECH / 85% Nejprve v kutru pokrajet 150 kg/h
ANANAS / 90% Wl 60 kg/h
JABLECNE PYRE / 90% Radné povafrit 40 kg/h 100 kg/h
ZELENINOVA PYRE
CHREST / 80%
MRKEV / 90%
CELER / 90% Pred protlacenim zeleniny 40 kg/h 100 kg/h ® Oméacka mousseline
) ) . skrz sito je tfeba
SALATOVE OKURKY / 95% ji Fadné povarit e Zeleninové pyré
POREK / 80%
PAPRIKY / 95% 60 kg/h 150 kg/h

« Rybi polévk
*1501/h Yol ROTEVIY

avice ® Omacky velouté,

polévky




rRecerT: Americka omacka

Suroviny:

® Libovolni korysi: Zivi humfi, krabi ® olej ® 50 g mésla ® 1 strouzek cesneku ® 12 3alotek
® 1 mrkev ® 4 rajcata ® 1 sklenka suchého bilého vina ® 1 dl vyvaru ® 1 dl koriaku

¢ 1 dl dezertniho vina madeira ® kofeni, sul, pepf.

Priprava:

® Omracit a naporcovat koryse. Casti krunyfe a krémové ¢asti dat stranou.
Masité ¢asti koryst dat na panev, pridat olej, orestovat a vyjmout.

® Nechat zpénit 50 g masla, pridat cesnek, nasekané 3alotky a 1 mrkev nakrajenou na tenka
kolecka. Jakmile zelenina zmékne, pfidat kory3e, raj¢ata, bilé vino, vyvar a kofeni.

® Vafit po dobu 30 minut.

® Nakonec pfidat krunyf. Smichat konak a dezertni vino madeiru a nechat smés vafit dalSich 30 minut.

® Krunyre kory3(i najemno rozdrtit v kutru, poté postupné propasirovat hmotu v situ, dokud nevznikne jemna a hladkd omacka.

Vyhrazujeme si pravo kdykoli bez pfedchoziho upozornéni zmainit technické specifikace tohoto pfistroje

© Vsechna prava vyhrazena pro viechny staty : Robot-Coupe s.n.c.

@ Technické u daje
Rychlost Vykon Intenzita -
(ot./mn) W) (A) Napéti
Cc8o0 1500 650 5,7 230V/50/1
230V-3,6
C120 1500 900 230-400V/50/3
400V-2,1
230V-7,5
€200 1500 1800 230-400V/50/3
400V-4,3
Variabilni _ B -~
C200V.V. s (2T 1800 11 230V/50/1
Rozméry (mm) Vaha (kg)
A B C netto brutto
A
Cc8o0 540 610 360 21 kg 25 kg
C120 40 kg 56 kg
€200 860 1030 400 41 kg 57 kg
C200V.V. 53 kg 70 kg

C 120-C 200-C 200 V.V.
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NORMY :

r ObOt é COUpe® DistriBuTor Piistroj odpovida

« Pozadavkidm nasledujicich evropskych
norema zékonnym predpisim statd,
které je prevzaly do své legislativy :
2006/42/CE, 2014/35/UE, 2014/30/UE,

Vyrobené ve Francii spole¢nosti 1935/2004/CE, 10/2011/UE, «RoHS»
« Pozadavkim harmonizovanych ev-
Sidlo firmy, vyvozni a marketingové oddéleni : ropskych norem a norem tykajicich se
, bezpecnosti a hygieny : EN ISO 12100
Tél:+33143988833 - 2010, EN 60204-1 - 2006, EN 1678-
Fax:+ 33143743626 1998, EN 12852, EN 60529-2000: IP 55,
email : international@robot-coupe.com IP 34.
.- [ 2
www.robot-coupe.com s“ (5]
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