
100

2014 BATTEUR MÉLANGEUR

 • FOUETTER

 • PÉTRIR

 • MÉLANGER/BATTRE

 • 60 à 600 tr/min

 • 60 à 420 tr/min

 • 60 à 180 tr/min

 Vitesse rapide (1 à 10)

 Il vous permettra de réaliser facile-
ment toutes vos petites préparations : 
farces, fines-herbes, émulsions, 
sauces, beurres composés, pulvérisa-
tions etc...

Livret recettes Petits 
pains Maison en 
restauration 
disponible

 Vitesse moyenne (1 à 7)

 Vitesse lente (1 à 3)

 •  Jusqu’à 4 kg de pâte 
à pain (2,5kg de farine)

 •  Jusqu’à 1.5 kg de beurre 
pommade

 •   Jusqu’à 
16 blancs d’œufs

 3 OUTILS TRÈS PERFORMANTS  ACCESSOIRE CUTTER

Petits Pains Maison  
en Restauration

1,7 L

 Exclusivité 

Robot-Coupe
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2014 BATTEUR MÉLANGEUR

 RM 8
Puissance 700 Watts
Voltage Monophasé 230 V
 Moteur  asynchrone
 Sélecteur de vitesses  avec 10 vitesses indexées de 60 à 600 tr/min
   Cuve inox  de 7,6 litres avec poignée
 Bâti  tout métal
 Basculement de la tête  permettant un dégagement total des outils
  Livré avec  - 3 outils : fouet, palette, spirale
 - accessoire cutter 1,7 litres
 Prises d’accessoires  supérieure et frontale
Dimensions (LxPxH)  318 x 465 x 405 mm
Poids brut 21,7 Kg

Réf.  2070  - RM 8 230V/50/1  1 530  €

Réf.  28419  -  Cuve inox 7,6 litres avec poignée supplémentaire  198  €
Réf.  28415  -  Fouet  76  €
Réf.  28416  - Palette  58  €
Réf.  28417  - Spirale  76  €

 •  Prise supérieure pour 
le positionnement d’un 
accessoire cutter.

•  Prise frontale pour acces-
soires usuels.

 POLYVALENCE

 Bâti tout métallique doté 
d’un moteur asynchrone 
ventilé pour une grande 
longévité et une parfaite 
stabilité.

 ROBUSTESSE

 Sélecteur de vitesse variable 
avec 10 vitesses indexées 
de 60 à 600 tr/min (outils).

 CONFORT

 Basculement de la tête par 
le levier pour un dégage-
ment total des outils et une 
mise en place naturelle de 
la cuve.

 ERGONOMIE

Nouvel écran de protec-
tion conforme aux nouvelles 
normes CE.

 SECURITE

 •  Cuve inox grande capac-
ité de 7.6 litres. Mise en 
place facile de la cuve.

•  Cuve avec poignée, 
facile à manipuler.

 ERGONOMIE

  •  Forme de l’outil qui 
épouse parfaitement la 
forme de la cuve. 

•  Fond de la cuve très 
bombé qui favorise le 
travail de la pâte et per-
met de travailler de très 
petites quantités avec une 
qualité de résultat opti-
male. 

 PERFORMANCE




