
RESTAURACJE - SZKOŁY - PRZEDSZKOLA - PUNKTY GASTRONOMICZNE

SZATKOWNICA
CL30 Bistro

Specjalista w          dynamicznej obro’bce      z·ywnos’ci
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Otwor o kształcie
cylindrycznym
(średnicy 58 mm)
przeznaczony
jest do obróbki

warzyw długich
i delikatnych, zapew-

niając niezwykłą precyzję
krojenia.

NORMY
URZĄDZENIE WYKONANE ZGODNIE Z • Postanowie-
niami następujących dyrektyw europejskich i przystosowanego
do nich prawodawstwa poszczególnych krajów członkowskich:
98/37/CEE, 73/23/CEE, 89/336/CEE, 89/109/CEE,
90/128/CEE.• Postanowieniami następujących norm euro-
pejskich oraz norm stanowiących o środkach bezpieczeństwa
i higieny: EN 292 - 1 i 2, EN 60204

DISTRYBUTOR

Producent zastrzega sobie prawo do zmiany, w każdej chwili i bez ostrzeżenia, parametrów technicznych proponowanego urządzenia. Informacje podane w niniejszym

dokumencie nie są zobowiązujące i mogą być zmienione w każdym momencie. © Wszystkie prawa zastrzeżone we wszystkich krajach świata przez ROBOT-COUPE Sp.J.

Sprzęt wytwarzany we Francji przez ROBOT-COUPE Sp.J.

Dyrekcja Generalna Francja – Dział międzynarodowy i marketing :

18, rue Clement Vienot – BP 157 - 94305 Vincennes-Cedex France
Tel. :+ 33 1 43 98 88 33 - Fax : + 33 1 43 74 36 26
email : international@robot-coupe.com
http://www.robot-coupe.com
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* Możlowość zastosowania innych napięć.

11 13CL30 Bistrot 375 500 230 V 
50 Hz/1 746 590 225 304

A B C D Netto Z opako-
waniem

Prędkość
(obr/min)

Moc
(W)

Napięcie*

Wymiary (w mm)

226 405 340 410

E F G H

525

I

Dane elektryczne Waga (kg) (bez disku)

5,7

Natęże-
nie (A)

Normy
CE

2 zestawy do kostek2 zestawy do frytek10 Wiórki

1 Faliste6 Słupki6 Plastry
Pełna gama tarcz

Model stołowy o zwartej kon-

strukcji, nie zajmujący wiele

miejsca, ale pozwalający na
wielką różnorodność krojenia.Wybrana szybkość – 375

obr./min – pozwala na krojenie
w kostkę, frytki, oraz obróbkę
delikatnych jarzyn.

Nowa koncepcja tarczy
zabierakowej pozwala na
bezbłędną ewakuację po-
krojonych warzyw; w
szczególności jakość kro-
jenia warzyw delikatnych
jest doskonała.

Przerób prak-

tyczny :do 80 kg/h.
Przerób teoretycz-

ny : do 3 kg/mn.

Automatyczne ponowne

uruchamianie urządzenia

za pomocą dźwigni

pozwala na lepszy komfort
użycia i większą wydajność.

Duży otwór wsa-

dowy (pow. 104
cm2) do obróbki
dużych warzyw
takich jak kapus-
ta, seler, sałata,
pomidory.

CL30 Bistro


