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The world leader in high precision food processing

COUPE-LÉGUMES

ANLIKER
XXL
La surpuissance polyvalente pour les
applications commerciales et industrielles.

CARACTÉRISTIQUES
Machine sans entretien, entièrement fabriquée 
en acier inoxydable

Multiusage grâce à la combinaison modulaire des 
têtes de coupe

Un nettoyage facile au lave-vaisselle permet de 
garantir les normes hygiène les plus strictes.

Des résultats créatifs grâce aux coupes 
spéciales brunoises et gaufrettes

AVANTAGE
• Précision, 1 seule vitesse, 1 disque par coupe: 
 garantie d‘un résultat toujours parfait
• Machine sans entretien 
• Convient pour une utilisation 24/7
• Rentabilité grâce à une faible consommation 
 d‘énergie, moins de gaspillage alimentaire, un net-
 toyage très facile et des coûts de personnel réduits
• Grande créativité possible avec plus de 
 50 variantes de coupe

GRANDE VARIÉTÉ D‘ACCESSOIRES
Kit d’accessoires XXL alimentation multipleKit d’accessoires XXL PRO poussoir individuel large



Knowhow since 1924  Swiss Made Reducing foodwaste

LA SURPUISSANCE POLYVALENTE PROPOSANT
UNE COUPE PARFAITE
Cette machine polyvalente permet de traiter de grandes quantités de légumes grâce à divers éléments 
interchangeables. Une utilisation simple et une qualité de coupe toujours parfaite. La machine, sans entretien et 
entièrement fabriquée en acier inoxydable. Elle se caractérise par une facilité de changement des outils et une 
grande variété d’accessoires disponibles.

DONNÉES TECHNIQUES
Tension: 3x400 V, 50 Hz / 1x 115 V, 60 Hz 

 (monophasé)

Moteur: 0.75 kW

Protection: IP x6

Poids: 100 kg

Dimensions XXL: 910 mm x 1510 mm x 920 mm

Dimensions XXL PRO: 910 x 725 x 1200 mm

Performance XXL: jusqu‘à 1500 kg/h

Performance XXL PRO: jusqu‘à 800 kg/h

Disques Ø: 240 mm

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

LA COUPE EN TIRANT
La forme unique de nos couteaux empêche la perte inutile 
de substances nutritives et de vitamines. Grâce à cette 
méthode, les structures cellulaires des légumes ou des 
fruits les plus délicats sont à peine endommagées. 
Le résultat: une durée de conservation beaucoup plus 
longue des produits traités ainsi qu‘une coupe parfaite et 
durable. Cette technique s‘inspire de la géométrie de la 
coupe à la main. La forme unique des lames arquées 
permet de couper les aliments avec précision et 
effi cacité, sans les écraser – en douceur et sans grand 
effort pour des résultats parfaits.

À PROPOS
Notre histoire centenaire est la base de notre savoir-faire 
dans les domaines de la coupe, du râpage, du broyage 
et de la séparation. Les machines de Brunner-Anliker 
sont synonymes de précision, de longévité et de fi abilité 
d’origine suisse: du développement à la fabrication et à 
la distribution, tous les processus sont effectués sur les 
sites Brunner-Anliker en Suisse.

DISQUES
Chacune de nos lames est fabriquée et aiguisée à la main 
dans notre propre manufacture. Chaque tôle-râpe est dé-
coupée, rectifiée et estampée individuellement. Grâce à ce 
procédé de fabrication unique, nos couteaux ont une durée 
de vie inégalée de 5 ans en moyenne. Nos disques de coupe 
résistent au lave-vaisselle et sont spécialement concue pour 
l‘alimentation (fibre de verre avec antimicrobien).

Coupe fine (F) 1 / 2 mm

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

Lame falciforme (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

Tomates (TO) 5 mm

Ultrafine (HS) 0,5 mm

Demidov (SU) 5 / 7 mm

Gaufrettes (PG)* 4 / 8 mm

Brunoises (BR)* 3 / 4 / 5 mm

Cubes (W) 6 / 8 / 10 / 14 mm

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

mm

* uniquement avec XXL Pro


