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COOKING CUTTER BLENDER

& Robot Cook”




Ein Vorsprung

bei Kreativita

Der Robot Cook® regt die Fantasie der Kiichenchefs an.
Er ist der ideale Helfer bei der Erfindung und Verwirklichung
warmer und kalter, herzhafter und siif3er Gerichte.

Der kulinarische Assistent der Kiichenchefs!

EIN SORGFALTIGER ASSISTENT

e Einfache Bedienung mit stufenloser Drehzahlregelung von 100 bis 3500 U/min.

* Genau abgestimmte und schnelle Verarbeitung im Turbo-Betrieb mit einer
Drehzahl von bis zu 4500 U/min.

* Besonders genaue Verarbeitung dank préizisem Moment-Betrieb

e Vermischen empfindlicher Zutaten ohne Schneiden durch umgekehrte
Drehrichtung des Messers: R-Mix®-Funktion.

e Warmhalten des Verarbeitungsgutes im Intervall-Betrieb

EIN SELBSTANDIGER ASSISTENT

Dank der Programmierfunktion, kénnen Sie dem Robot Cook® Ihre
Kochgeheimnisse anvertrauen und lhre Lieblingsgerichte nahezu automatisch
zubereiten lassen.

EIN ZUVERLASSIGER ASSISTENT

Die Leistungsfcihigkeit Robot Cook® beruht auf einem besonders robusten
Hochleistungs-Asynchronmotor.

EIN RUHIGER ASSISTENT

Inmitten der Hektik des Kiichenbetriebs ist das Gerét angenehm ruhig.



DECKEL OHNE DAMPF

Schisselinhalt stéindig
sichtbar

MESSER-
RUCKHALTEMECHANISMUS

ABWISCHER
eine stets gleichméflige
Konsistenz
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TURBO

4500 U/min.




Ein Vorsprung
im Alltag

Der Robot Cook® vereint Technologie mit
Innovation und ist somit die ideale L&sung fiir die
optimale Nutzung der Zeit bei der Zubereitung
der Gerichte.

Mit ihm l&sst sich perfekt emulgieren, zermahlen,
pirieren, hacken, vermischen und kneten.

UNVERGLEICHLICHE LEISTUNG

* Das groBe Fassungsvermégen der Schiissel ermdglicht die
Verarbeitung grof3er Mengen fir den professionellen Bedarf.

* Ausgestattet mit einem extra tiefliegenden Prazisionsmesser.
* Seine verdnderbare Heizkraft bis 140 °C l&sst sich auf den Grad
genau einstellen.

GEBALLTER EINFALLSREICHTUM

* Die Schissel des Robot Cook® ist mit einem abnehmbaren
Abwischer versehen. Er erspart manuelles Eingreifen und
gewdhrleistet eine gleichméiBBige Konsistenz

* Ein Deckelwischer gewdhrleistet die stindige Uberwachung der
Verarbeitung.

* Eine Deckeloffnung erméglicht das Hinzufiigen von Zutaten ohne
Unterbrechung des laufenden Programms.

MUSTERHAFTE EINFACHHEIT

Der Robot Cook® wurde daraufhin konzipiert, sémtliche

Bedienungsschritte zu vereinfachen.

* Durch einen véllig neuen Messer-Riickhaltemechanismus st sich
das Verarbeitungsgut véllig sicher ausleeren.

* Alle mit Lebensmitteln in Kontakt kommenden Teile lassen sich leicht
herausnehmen und sind spilmaschinenfest.

* Der Deckel ist wasserdicht und ist mit einer Sicherung ausgestattet.

BECHAMELSAUCE

BUTTER ZERLASSEN

@ +115°C

@ 200 U/min

MEHL HINZUGEBEN
)
Y @ +120°C
S @ 200 U/min
© 5 min.

i

@ +100°C
@ 500 U/min

@ 15 min.



ROBOT COUPE,

fGhrender Erfinder von Gerdgten fir die
Nahrungsmittelvorbereitung, présentiert den Robot Cook®.
Er ist der einzige kochende Kutter-Emulgator/Mixer, der
den Anspriichen qualitativ hochwertiger und traditioneller
Gastronomie geniigt.

Béchamelsauce

Béarner Sauce

Hollandische Sauce

Buttersauce

Risotto
Konditorcreme

3 ,7 I_ Vanillesauce
Brandteig
Zabaglione

. o Schokoladenglasur
bls ] 40 Stopflebfarcreme
auf den Grad genau Krustentiersuppe

Tapenade
Pesto

4500 U/min e e
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© Autonomie

& Hohe Drehzahl
@ Technologie

(+) Programmieren

© Ruhe
@ Leistung

@ Prdzision

HEISS oder KALT

e e Emulgieren

ee Zermahlen

e e PUrieren

e e Hacken

e e Vermischen

e Kneten

e Warmhalten

e Erhitzen

e Garen
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Afmetingen (in mm)
A
A B C D
| Robot-Cook® 522 338 226 264
@ Eigenschaften Gewicht (kg)
. . Fassungs- Fassungs- A
?Ge/hr:;};l Lezw)n 9 SPO?X')"ng vermogen vermogen Netto | Brutto
Edelstahlschiissel | Flussigkeiten
Maximale Heizkraft:
100 - 1200 W
Robot-Cook® Motorleistung: 1000 W 8 371 2,51 135 | 15 v
4500 . " .
Gerdtenennleistung:
1800 W
* Weitere Netzspannungen sind auf Anfrage Lieferbar.
NORMEN:
VERTRIEB

robot ¢ coupe’

Geschdftsleitung, Frankreich, International und Marketing :
Tel.: + 33143 98 88 33 - Fax : + 33 1 43 74 36 26

Tel.: 01805 26 65 20 - Fax : 01805 26 65 30

HERGESTELLT IN FRANKREICH VON
ROBOT-COUPE s.N.c.

email : international@robot-coupe.com
Verbindungsbiiro Deutschland :

Postfach 10 05 43 - D-66005 Saarbriicken
email: verkauf@robot-coupe.fr

www.robot-coupe.com

Die Gerdte entsprechen:

e Folgenden EU-Richtlinien und der entspre-
chenden deutschen Gesetzgebung: 2006/
42/EG, 2006/95/EG, 2004/108/EG,
1935/2004/EG, 10/2011/EU, «RoHS»
2002/95/EG, «DEEE» 2002/96/EG.

® Folgenden harmonisierten  Europdischen
Normen und den auf dem Gebiet der
Gesundheit und  Sicherheit geltenden
Rechtsvorschriffen: EN 12100-1 und 2 -
2004, EN 60204-1 - 2006, EN 12852, EN
60529-2000: IP 55, IP 34.
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