
Faites une demande de démonstration
sur notre site internet :

robot-coupe.com

CUTTERS DE TABLE
R 2 • R 3 • R 4 • R 4 V.V. • R 5 • R 5 V.V. • R 7 • R 7 V.V.

RESTAURATEURS - COLLECTIVITÉS - CHARCUTIERS - TRAITEURS



R 5 - R 5 V.V. - R 7 - R 7 V.V.

R 2 - R 3 - R 4 - R 4 V.V.

L’ouverture dans le couvercle 
permet d’ajouter facilement 
des ingrédients en cours de 
préparation. 

Couvercle en polycarbonate 
prévu pour permettre 
l’adjonction de liquides ou 
d’ingrédients en cours de 
fabrication.

R 4 V.V. doté d’une plage 
de vitesses de 300 à  
3500 tr/mn. 

Fonction R-Mix  
pour mélanger sans 
couper les produits 
délicats sur les R 5 V.V.  
et R 7 V.V.

Poignée ergonomique 
Soft Touch : confort 
d’utilisation. 

Poignée ergonomique Soft 
Touch : confort d’utilisation. 

R 2 doté d’1 vitesse de 1500 tr/mn
R 3 doté d’1 vitesse de 1500 tr/mn 
ou 3000 tr/mn selon modèle.
R 4 doté de 2 vitesses de 1500 et 
3000 tr/mn.
R 4-1500 doté d’1 vitesse de  
1500 tr/mn.

Cuve Inox : 
Grande capacité 5,9 L ou 
7,5L. Gagner du temps 
en augmentant la quantité 
travaillée.

Cuve Inox : 
-  4.5 litres pour les modèles R 4  

et R 4 V.V.
- 3.7 litres pour le modèle R 3
- 2.9 litres pour le modèle R 2

Minuterie : 
compte à rebours et 
chronomètre. Encore plus 
de confort de travail, de 
précision et de régularité 
dans la réalisation des 
recettes.

R 5 existe en 1V, 2V ou V.V.
R 7 existe en 2V ou V.V.

Couteau fond de cuve : 
travail homogène des 
petites et des grandes 
quantités.

Couteau fond de cuve : 
travail homogène des 
petites et des grandes 
quantités.



Cutters de Table  
L’indispensable en pâtisserie et en cuisine !

Nombre de couverts : 
de 10 à 100

 Utilisateurs :
Restaurateurs, Traiteurs, 
Collectivités, Charcutiers, 
Pâtisseries, Confiseurs. 

 En bref :
En tant que précurseur et leader 
incontesté, Robot-Coupe propose 
l’offre la plus complète en cutters 
de table avec une gamme de  
12 modèles de 2,9 à 11,5 litres.

Performance :
•  Modèles conçus pour la réalisation des hachages, 

farces fines, émulsions, mousses, broyages 
et pétrissages avec une qualité de produit fini 
irréprochable en quelques minutes pour les 
préparations les plus longues. La vitesse 3000 tr/mn 
est recommandée pour les mousses et farces fines.

Précision :
•  Commande pulse permettant de travailler par 

impulsions pour une meilleure précision de coupe.
•  Certains modèles sont dotés d’une variation de 

vitesse pour une plus grande souplesse d’utilisation 
et un nombre de préparations plus étendu.

Puissance et longévité :
•  Moteur industriel asynchrone puissant 

à usage intensif pour une très grande 
fiabilité et longévité.

1,5 kg de viande hachée  
en 1 minute

1,5 kg de pâte à gâteaux  
en 2 minutes

1,5 kg de cacao  
en moins de 5 minutes

1,5 kg d’herbes hachées  
en 1 minute

3 kg d’épices hachées  
en moins de 5 minutes

*données basées sur les quantités du R 4

1,5 kg de houmous  
en 3 minutes

2,5 kg de sauces/émulsions 
en 2 minutes

Couteau lisse
En standard

Couteau cranté

SPÉCIAL
Broyages
Pâtisserie

Couteau denté

SPÉCIAL
Herbes
Épices

R 2 - R 5 V.V. :
Couteau à lames lisses.
Couteaux cranté et denté en option.

R 7 - R 7 V.V. : 
Couteau tout inox à lames lisses 
démontables. 
Lames crantées et dentées en option.



Fabriqué en France

Scan now 
Follow us

#THEsolution
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Faites une demande de démonstration
sur notre site internet :

robot-coupe.com

Gagner
du temps

Réduire
les tâches manuelles

Diminuer
le gaspillage

Tranformer 
des produits frais facilement


