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GEMÜSESCHNEIDER

ANLIKER
XL-C STAR
Einzigartige Brunoise-Funktion bei 
grossen Volumen.

EIGENSCHAFTEN
Perfektes Schneiden durch den ziehenden 
Schnitt, vermindert den Verlust von Nährstoffen 
und Vitaminen und sorgt für längere Haltbarkeit

Höchster Arbeitskomfort und idealer Workfl ow 
dank ergonomisch richtiger 45-Grad-Position

Durch einfachste Reinigung in der Spül maschine 
sind höchste Hygienestandards gewährleistet

Kreative Ergebnisse dank den Spezialschnitten 
für Brunoises und Gaufrettes

NUTZEN
• Höchste Präzision und Konsistenz für nachhaltig 
 perfekte Ergebnisse
•  Wartungsfreie Maschine mit 5 Jahren Garantie
•  Geeignet für 24/7 Einsatz
•  Kosteneffizienz dank geringem Energieverbrauch, 

weniger Food Waste, einfachster Reinigung und 
tieferen Personalkosten

•  Höchste Kreativität mit über 50 Schnittvarianten
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EINZIGARTIGE BRUNOISE-FUNKTION BEI GROSSEN VOLUMEN
Die kratz- und verschleissfeste Oberfl äche der wartungsfreien Maschine ist hygienisch, spülmaschinenfest 
und leicht zu reinigen. Die grosse Auswahl an unterschiedlichen Schnittvarianten, inklusive den 
Spezialschnitten wie Brunoises und Gaufrettes, ermöglichen noch mehr Kreativität in der Küche.

TECHNISCHE DATEN
Spannung: 100 V bis 400 V 50/60 Hz

Motor: 1.1 kW (100V-230V) / 0.75 kW (3x400V)

Schutzart: IP 26 Schwallwasser

Gewicht: 31 kg

Dimensionen: 345 x 590 x 655 mm

Stellfläche: 320 x 295 mm

Leistung: 300 kg/h

Scheiben Ø: 240 mm

KONTAKT
Brunner-Anliker Maschinen AG
Flughofstrasse 55, 8152 Opfi kon-Glattbrugg
Schweiz
info@brunner-anliker.com, brunner-anliker.com

ZIEHENDER SCHNITT
Unser einzigartiger ziehender Schnitt verhindert 
den unnötigen Verlust von Nährstoffen und Vitaminen. 
Dank dieser Methode werden die Zellstrukturen 
empfi ndlichster Gemüse oder Früchte kaum verletzt. 
Dies führt zu einer deutlich längeren Haltbarkeit der 
verarbeiteten Produkte sowie zu einem langanhaltenden 
perfekten Schnitt.
Die Technik ist der Geometrie des Ziehens beim 
manuellen Schneiden nachempfunden. Die einzigartige 
Form der Bogenmesser schneidet das Schnittgut präzise 
und effi zient, ohne es dabei zu zerquetschen. Sanft 
und ohne grossen Kraftaufwand für perfekte Ergebnisse.

ÜBER UNS
Unsere 100-jährige Geschichte ist die Basis unseres 
Knowhows in den Bereichen Schneiden, Reiben, 
Mahlen und Vereinzeln.
Maschinen von Brunner-Anliker stehen für Präzision, 
Langlebigkeit und Zuverlässigkeit aus der Schweiz:
Von der Entwicklung über die Produktion bis hin 
zum Vertrieb erfolgen sämtliche Prozesse in den 
Niederlassungen von Brunner-Anliker in der Schweiz.

SCHNEIDSCHEIBEN
Jedes unserer Messer wird in unserer hauseigenen 
Messer-Manufaktur gefertigt und von Hand geschliffen. 
Jedes Reibblech wird individuell gestanzt, geschliffen 
und geprägt. Dank dieses einzigartigen Herstellungsverfah-
rens überzeugen unsere Messer mit einer unübertroffenen 
Lebensdauer von durchschnittlich 5 Jahren. Unsere 
Schneidscheiben überzeugen mit spülmaschinenfestem 
und gleichzeitig antimikrobiellem Glasfaserverbundstoff.

Feinschnitt (F) 1 / 2 mm

Grobschnitt (G) 3 / 4 / 6 / 8 / 10 / 12 / 16 mm

Sichelmesser (SM) 1,5 / 2,5 / 4,5 mm

Juliennes (S) 1,5 / 2 / 3 mm

Allumettes (PA) 4 / 5 / 6 mm

Batonnets (BT) 6 / 7 / 8 / 10 mm

Tomate (TO) 5 mm

Hobelschnitt (HS) 0,5 mm

Demidov (SU) 5 / 7 mm

Gaufrettes (PG) 4 / 8 mm

Brunoises (BR) 3 / 4 / 5 mm

Würfel (W) 6 / 8 / 10 / 14 mm

Raffelscheibe (RS)
1,8 / 2 / 3 / 2,5 Universal /
4,2 / 5 / 6 / 7 / 9 / 11 / 13 /
Parmesan / Fondue

mm

Scheibenhalter für 6 Scheiben


