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COMBINED MEAT MINCER AND GRATER
HACHOIR A VIANDE ET RAPE COMBINES
PICADORA DE CARNE Y RALLADOR COMBINADOS
KOMBINIERTER FLEISCHWOLF UND REIBE
JIBOVIHAS ©YHKLISA MSCOPYEKW U TEPKM
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Carcassa e tramoggia in acciaio inox. Macchina con gruppo di macinazione
completamente removibile, che permette di poterlo collocare in frigorifero senza che
debba essere pulito dai residui di carne macinata dopo ogni utilizzo in conformita con
le norme di igiene HACCP - il gruppo di macinazione in acciaio inox AlSI 304 pud essere
lavato in lavastoviglie - comandi in bassa tensione - bocca ingresso carne @ 52 mm
- inversione di marcia - riduttore con ingranaggi a bagno dolio. In dotazione sistema
enterprise con piastra inox (fori @ 6 mm) e coltello inox autoaffilante. La parte della
grattugia & caratterizzata da: bocca in alluminio lucidato 140x75 mm - rullo in acciaio
inox - griglia inferiore di protezione - microinterruttore leva pressore grattugia.

Stainless steel casing and hopper. Machine with a completely removable grinding unit
that allows it to be placed in the refrigerator without having to remove minced meat
residues after each use in accordance with the HACCP hygiene standards - the grinding
unit in stainless steel AISI 304 can be washed in the dishwasher - low voltage controls
- meat inlet » 52 mm - reverse function - oiled gear motor. Equipped with enterprise
system with stainless steel plate (holes @ 6 mm) and self-sharpening stainless steel
knife. Grater section featured by: polished aluminium inlet 140x75 mm - stainless steel
roller - lower protection grid - microswitch on the grater pusher.

Corps en aluminium poli avec trémie en acier inox. Machine avec groupe de hachage
entierement amovible qui permet de pouvoir le placer dans le réfrigérateur sans avoir
a nettoyer les résidus de viande hachée aprés chaque utilisation conformément aux
normes d'hygiene HACCP - ['unité de hachage en acier inox AISI 304 peut étre lavée
au lave-vaisselle - commandes basse tension - orifice d'entrée viande @ 52 mm -
motoréducteur a engrenages a bain d'huile. De série, systeme enterprice avec plaque
en inox (trous @ 6 mm) et couteau inox aiguisement automatique.La partie de la rape se
caractérise par: orifice d'entrée en aluminium poli 140x75 mm - rouleau en acier inox -
grille de protection inférieure - microrupteur a levier sour le bras pousseur.

Gehduse aus poliertem Aluminium mit Trichter aus Edelstahl. Maschine mit
Zerkleinerungseinheit, die vollstandig abnehmbar ist und daher die Aufbewahrung im
Kihlschrank gestattet ohne vorher nach jeder Verwendung in Ubereinstimmung mit
den HACCP Hygienevorschriften von den Hackfleischriickstanden gereinigt zu werden,
die Zerkleinerungseinheit aus Edelstahl AISI 304 kann in der Geschirrspulmaschine
gereinigt werden. Niederspannungssteuerung - Fleischeinlasséffnung @ 52 mm -
Getriebemotor mit Olbad - ausgestattet mit Enterprise-System mit Edelstahiplatte
(Locher @ 6 mm) und selbstscharfendem Edelstahimesser. Teile der Reibe:
EinfUhroffnung aus poliertem Aluminium 140x75 mm - Rolle aus Edelstahl - unterer
Schutzrost - Mikroschalter am Einflllnebel der Reibe.

Carcasa de aluminio pulido con tolva de acero inoxidable. Maquina con grupo de picar
completamente extrafble que permite poderlo colocar en la nevera sin que tenga que
ser limpiado de los restos de carne picada después de cada utilizacién, de conformidad
con las normas de higiene HACCP. El grupo de picar de acero inoxidable AISI 304 puede
ser limpiado en el lavavajillas - controles de baja tesién - boca para introducir la carne
© 52 mm - reductor con engranajes en bafio de aceite - en dotacién sistema enterprise
con placa de acero inoxidable (agujeros @ 6 mm) y cuchilla de acero inoxidable con
autoafilado. La parte del rallador se caracteriza por: boca de aluminio pulido 140x75
mm - rodillo de acero inoxidable - rejilla inferior de proteccién - empujador con
microinterruptor.

Kopmyc W3 MOAMPOBaHHOTO aNtOMMHWA C BOPOHKOM W3 HepxXaBetoLien CTau.
MalnHa € MNOAHOCTBIO CbEMHbLIM M3MEbYaOLLMIM YCTPOICTBOM, KOTOpPOe MOXET
XPaHUTLCA B XONOAUNbHYVKE 63 MpeaBapUTENbHOM O4UMCTKM OT MACHOrO daplua
noc/ie KaxAOoro WUCMOb30BaHWA B COOTBETCTBUM C TUTMEHWNYECKUMU HOPMaMu
HACCP, y3en u3menbueHus 13 Hepxaetowjeit ctanv AlSI 304 MOXHO MbITb B
NOCyAOMOEYHOM MallnHe. H1U3KOBOMBTHOE yrpaBieHvie - MsiconpueMHUK @ 52 Mm
- MpwviBog ¢ MacnaHo BaHHOM - CucteMa Enterprise ¢ peleTkomn v3 HepxaseroLLeit
CTanu (0TBEPCTVA @ 6 MM) 1 CamM03aTauMBarOLLMMCA HOXOM 13 HepXaBetoLLell CTanu.
[eTanvi Tepkut: NpYeMHBI NOTOK 13 MOAMPOBAHHOTO antoMUHMA 140X75 MM - U/nvHAP
V3 HepXaBeroLen CTan - H/XHAA 3aliWTHad peLueTka - MVKPOBbIKIoYaTeb Ha
MPVXVMHOM pblyare TepKu.

22AT

1,1 kW (1,5 HP)

230-400V/3/50Hz

230V/1N/50Hz

150250 Kg/h 40 Kg/h

560 x 430 x 480+650(h) mm

38Kg
48 Kg
770 x 520 x 580(h) mm

0,232 m3
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