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Cutter Vertical 15L 3000W Trifasico para Cozinha Profissional

Informacoes do Produto

SKU: RC10,00398 Modelo: 2048
Marca: Robot Coupe EAN: 3665075014573
Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Robot Coupe
Modelo 2048
EAN 3665075014573

Descricao Resumida



Cutter vertical de 15 litros e 3000W, ideal para triturar, emulsionar e picar alimentos em

cozinhas profissionais. Inclui cuba em inox, tampa transparente e duas velocidades.

Descricao Completa

Este cutter vertical de 15 litros e 3000W foi concebido para processar grandes volumes de alimentos

em cozinhas profissionais, garantindo homogeneidade e controlo preciso das preparacoes.

Cutter Vertical Profissional — Caracteristicas Técnicas

Tampa

M otor

Dispositivo de Vacuo
Cuba

Lamina

Capacidade de Producéo
Refeicbes por Servico
Velocidade

Peso Bruto

Poténcia Elétrica
Tensdo

Dimensdes Exter nas (LxPxA)

AplicacOes Profissionais

Policarbonato transparente estanque

Assincrono com fungéo impulso

R-VAC (bomba opcional)

Aco inoxidavel de 15L com pega

3 facas lisas

3 a9kgh

50 a 250

1500 e 3000 rpm

60,3 kg

3000 W

400 V /50 Hz

370x615x680 mm

Este cutter é indispensavel em cozinhas de restaurantes de grande volume, hotéis, cantinas

empresariais e hospitalares, e servicos de catering. E ideal para a preparacdo de molhos, patés,

recheios, massas, e para triturar e emulsionar uma vasta gama de ingredientes com eficiéncia e



consisténcia.

Cutter Vertical — Principais Vantagens

O Cutter Vertical 15L oferece versatilidade e eficiéncia na preparagdo de alimentos, permitindo
processar desde pequenas a grandes quantidades com resultados uniformes. A sua construgéo
robusta em acgo inoxidavel e a tampa transparente garantem durabilidade, higiene e controlo visual
continuo. A funcao de vacuo opcional eleva a qualidade das preparagdes, preservando cor e sabor.

Qual a capacidade da cuba deste cutter vertical?

A cuba tem uma capacidade de 15 litros, ideal para processar volumes médios a grandes de
ingredientes.

Este equipamento permitetrabalhar em vacuo?

Sim, o cutter esta equipado com o dispositivo R-VAC que permite trabalhar em vacuo, embora
a bomba de vacuo seja um acessorio opcional.

Quais as velocidades de funcionamento disponiveis?

O equipamento opera a duas velocidades distintas: 1500 rpm e 3000 rpm, permitindo adaptar o
processamento a diferentes tipos de alimentos e texturas desejadas.

Quetipo de preparacles posso realizar com este cutter ?

Este cutter é versatil e permite triturar, picar, emulsionar, misturar e amassar uma grande
variedade de ingredientes, desde carnes a vegetais, molhos e massas.

Como éfeita a limpeza e manutencéo do equipamento?

A cuba em aco inoxidavel e a lamina de 3 facas sao facilmente removiveis para uma limpeza

higiénica e eficiente, garantindo a conformidade com as normas de seguranga alimentar.



