robot ¢ coupe’

O |nd|spensavel da pastelarla'



Amassar

a sua massa quebrada ou areada em menos de 3 minutos

Misturar

0s ingredientes da sua preparacao de cheesecake.




Moer

em po OU em massa O seu praliné.

Os beneficios das preparacoes feitas em casa

Economia
+ de 40% de economia trabalhando os seus ingredientes em bruto com o cutter
Exemplos: praling, tant pour tant, améndoa em po, pasta de améndoa...

X Amortize o custo do seu cutter em menos de 6 meses*!

Qualidade

Controlo da qualidade dos ingredientes utilizados
Regularidade do produto acabado

Maior flexibilidade nas suas criacdes de pastelaria.

Transforme os frutos secos!

Alperces Améndoas

Inteiros

e

Avelas Pistacios

*Em funcdo da sua producdo



Misturar

as pastilhas de chocolate com nata, manteiga, para uma
ganache lisa.

as améndoas e o0 acucar em po fino para realizar o tant pour
tant.



Realize todas as suas preparacgcoes
doces com o cutter,
o indispensavel da pastelaria!

J) Ganho de tempo &
=~ Produtividade

3 kg de pasta de améndoa pronta
em menos de 3 minutos.

@ Precisao

Trabalhar tanto as pequenas como
as grandes quantidades.

A funcdo pulse permite triturar e
controlar a textura pretendida.

Economia

Pode transformar os seus proprios
produtos em bruto.

@ Poténcia

Um motor industrial robusto para
trabalhar as preparacdes mais
duras, como o praliné.

Limpeza

Cuba e ldmina em aco inoxidavel
para limpeza na maquina de lavar
a loica.

A lamina serrilhada - Em opcéo

Especialmente destinada a pastelaria, permite-lhe
triturar, moer os frutos com casca dura, os frutos
secos e amassar com precisao e longevidade.

A lamina lisa - Em standard

E fornecida com o seu cutter para misturar,
emulsionar, bater e triturar.




Que cutter corresponde as
suas hecessidades?
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(litros)
1500 & 3000 | 1500 & 3000 | 1500 & 3000 | 1500 & 3000 | 1500 & 3000 | 1500 & 3000
VV.* WA V. AVA WA VIV 1500 & 3000
(rom) 30023500 | 300a3500 @ 300a3500 @ 300a3500 @ 300a3500 | 300 a 3500
@
o Misturar 3,0 35 45 6,0 9,0 12,0 14,0
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’E:é Moer 1,0 1,0 2,0 3,0 50 6,0 7,0

*VV.: velocidade variavel
** quantidade de massa levedada hidratada a 60%

Igualmente disponivel para a pastelaria:

Peneiras
automaticas

Trituradores

Centrifugadoras
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