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Cortadora Emulsionadora Elétrica 23 Litros para Cozinha Profissional

Informacoes do Produto

SKU: RC10,00483 Modelo: 51341

Marca: Robot Coupe EAN: 3665075019349

Imagens do Produto
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Marca Robot Coupe
Modelo 51341
EAN 3665075019349

Descricao Resumida



Cortadora emulsionadora elétrica de 23 litros para cozinhas profissionais, ideal para

purés, patés e emulsdes. Painel IP 65, cuba inox e facas dentadas.

Descricao Completa

Esta cortadora emulsionadora elétrica de 23 litros € um equipamento robusto para a preparacédo de
purés, patés e emulsées em cozinhas profissionais, combinando funcdes de cutter e blender.

Cortadora Emulsionadora Blixer 23 — Caracteristicas Técnicas

Painel de Comando IP 65 com temporizador digital
Tampa Policarbonato transparente

. i Faca de 2 laminas dentadas em aco inoxidavel, braco
Acessorios I ncluidos )
raspador e limpa-tampa

M obilidade 3 rodas escamotedveis
Construgéo Totalmente em aco inoxidavel
Capacidade da Cuba 23L

Material da Cuba Aco inoxidavel com pega
Doses por Operacao (2009) 20a75

Quantidade Processada 4 a 15 kg por operacao
Velocidade 1500 a 3000 rpm

Poténcia Elétrica 4500 W

Tensdo 400 V /50 Hz

Dimensdes (L xPxA) 700 x 600 x 1250 mm

Peso Bruto 140.7 kg



AplicacOes Profissionais

Este equipamento é indispensavel em cantinas escolares, empresariais e hospitalares, onde a
producdo de grandes volumes de alimentos com texturas especificas é crucial. E igualmente ideal
para restaurantes de cozinha tradicional e de autor, catering e eventos, e pastelarias com confecao
gue necessitem de preparar recheios, cremes e bases para sobremesas. A sua capacidade de
processar entre 4 a 15 kg por operacao torna-o adequado para qualquer cozinha profissional com
elevada procura.

Cortadora Emulsionadora — Principais Vantagens

o **\/ersatilidade:** Combina as fungbes de cutter e blender, permitindo uma vasta gama de
preparacfes, desde purés finos a patés e emulsdes.

e **Controlo Preciso:** O painel de comando IP 65 com temporizador digital e velocidades
ajustaveis (1500 a 3000 rpm) garante resultados consistentes e adaptados a cada receita.

e **Higiene e Durabilidade:** Construcéo totalmente em aco inoxidavel e tampa transparente em
policarbonato facilitam a limpeza e asseguram uma longa vida 0til do equipamento.

o **Eficiéncia para Grandes Volumes:** A cuba de 23 litros e a capacidade de processar até 15
kg por operacédo otimizam a producdo em cozinhas de alta exigéncia.

e **Mobilidade:** Equipada com 3 rodas escamoteaveis, permite facil deslocacéo e arrumacao
na area de preparagéo.

Para quetipo de preparacgdes é ideal esta maquina?

Esta cortadora emulsionadora é ideal para a confecdo de purés, patés, molhos, emulsdes,
massas finas e qualquer preparacdo que exija uma textura homogénea e fina, tanto a partir de

ingredientes crus como cozinhados.

Qual a capacidade maxima de processamento por oper acao?

Esta maquina permite processar entre 4 a 15 kg de ingredientes por operacao, sendo adequada
para producdes de média a grande escala em cozinhas profissionais.

E facil delimpar e manter?

Sim, a construcdo totalmente em aco inoxidavel e a tampa em policarbonato transparente,
juntamente com o brago raspador e limpa-tampa, facilitam a desmontagem e limpeza diaria,

garantindo a higiene necessaria em ambientes profissionais. ?

Quais as vantagens do painel de comando I P 65?



O painel de comando com classificagdo IP 65 oferece prote¢do contra salpicos de agua e
poeiras, 0 que é essencial em ambientes de cozinha profissional, garantindo maior durabilidade
e seguranca operacional do equipamento.

Esta maquina é adequada par a cozinhas com espaco limitado?

Com dimensdes de 700x600x1250mm e equipada com 3 rodas escamoteaveis, esta cortadora
emulsionadora oferece uma boa relacdo capacidade/espaco, permitindo facil movimentacao e
otimizac&o do layout da cozinha.



