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Serra industrial de ossos elétrica 400V — Corte 320mm

Informacoes do Produto

SKU: UD2088.121 Modelo: UD2088.121
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 38 kg Dimensdes: 530 x 420 x 910 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca UDEX

Modelo uD2088.121
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Q: Quais as dimensdes e requisitos de espago para esta
serra de 0sso0s? A: Esta serra de 0ssos possui as dimensfes
de 530x420x910 mm (largura x profundidade x altura),
necessitando de um espago minimo que permita a sua
instalacdo e operacgdo segura, bem como acesso para
manutencéo e limpeza., Q: Quais sdo os requisitos elétricos
para a instalacéo desta serra de 0ssos? A: A serra de 0ss0s
requer uma ligac&o elétrica de 400V, trifasica. E fundamental
garantir que a sua instalagéo elétrica € compativel com esta
voltagem e que dispde de uma tomada adequada., Q: Como
se realiza a manutengéao e limpeza desta serra de 0ssos de
forma adequada? A: A limpeza deve ser feita regularmente
apos cada utilizacao, utilizando produtos de limpeza
especificos para equipamentos de processamento alimentar.
A mesa de trabalho em aco inoxidavel e o corpo anodizado
facilitam a higienizacdo. Consulte 0 manual para instrucdes
detalhadas sobre a manutencéo da lamina e outros
componentes., Q: Esta serra de 0ssos inclui alguma garantia
ou assisténcia técnica? A: Sim, a serra de 0ssos usufrui de
garantia de fabrica contra defeitos de fabrico. Para
informacdes detalhadas sobre a cobertura da garantia e
assisténcia técnica, por favor, contacte 0 nosso
departamento de apoio ao cliente., Q: Quais 0s acessorios
compativeis ou incluidos com esta serra de 0ssos? A: Esta
serra inclui um tensor de lamina ajustavel e um ajustador de
porcdes para cortes precisos. Para verificar a disponibilidade
de acessorios adicionais, como laminas suplentes ou bases
de apoio, por favor, consulte 0 nosso catalogo ou contacte-
nos.
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Serra Ossos 1830 400v Anodiz.cee Serra de 0SS0S
profissional 1830 400V em aluminio anodizado para talhos e
industria alimentar.

Marca: UDI

Serra Ossos 1830 400v Anodiz.cee
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Uso Profissional - Dicas

Uso Profissional - Perfis

Descricéo Curta Original

Descricéo Original (1/2)

Cross-sells (SKU | Titulo)

Assegure que a lamina esta sempre bem tensionada e afiada
para garantir cortes limpos, reduzir o esforco do motor e
prolongar a vida util do equipamento. Uma lamina opaca
aumenta o risco de acidentes e compromete a qualidade do
corte., Utilize o ajustador de por¢cBes para definir espessuras
de corte consistentes, maximizando o rendimento do produto
e minimizando o desperdicio. Esta funcionalidade é crucial
para o controlo de custos e a padronizagdo em operacgdes de
grande escala., Realize a limpeza e desinfecdo da serra de
0ss0s apos cada utilizagdo, prestando especial atengéo a
mesa de trabalho em aco inoxidavel e as areas de contacto
com os alimentos. A constru¢do anodizada facilita este
processo, essencial para cumprir as normas HACCP e evitar
a contaminagdo cruzada., Para cortes de peixe congelado,
certifiqgue-se de que o produto esta a temperatura ideal para
evitar sobrecarga do motor e desgaste excessivo da lamina.
A poténcia de 400V ¢é adequada para estas aplicagdes, mas
a preparacao correta do produto é fundamental.

Chef Executivo / Chef de Cozinha, Responsavel de F&B
(Food & Beverage), Gerente de Talho / Responséavel de
Producéao (Industria Alimentar)

<p>*Uma gama completa de uma serra para carne
desossada.<br /> Ideal para: Lojas de agougueiros,
peixarias, restaurantes, cantinas, peixes congelados e
indastrias de carne.<br /> As maquinas sdo conformes aos
regulamentos internacionais de higiene. O corpo da maquina
de metal fundido foi anodizado. Mesa de trabalho em ago
inoxidavel, tensor de lamina ajustavel, ajustador de porcdes
para cortes incorporados.”</p>

<p>Dimensodes: 530x420x910 mm<br /> Altura do Corte 320
mm<br /> Largura Corte 200 mm<br /> Plano de trabalho
410x410 mm<br /> Anodizados CE S<br /> Peso bruto: 38
kg</p> <p>Tenséao: 400 V</p>

HRSMETRIF600,HRSMETRIF400,EX19058896



Uso Profissional - Casos de Uso Talhos e Charcutarias de Grande Volume: Em talhos com
elevada procura, esta serra de 0ssos permite o
seccionamento rapido e uniforme de grandes pecas de
carne, como carcagas de bovino ou suino, facilitando a
preparacao para venda ao publico ou para transformagédo. A
capacidade de corte de 320mm acomoda cortes
substanciais, otimizando o fluxo de trabalho e a
padronizacao das por¢des., Restaurantes com Cozinha de
Autor e Hotelaria: Chefs em restaurantes de alta cozinha ou
hotéis utilizam este equipamento para obter cortes precisos
em peixe fresco ou congelado, bem como para preparar
pecas de carne com 0sso para braseados ou assados. A
preciséo do corte é crucial para a apresentacao dos pratos e
para a uniformidade na cocg¢éo, garantindo a qualidade e a
experiéncia gastronémica do cliente., Industrias de
Processamento de Carne e Peixe: Em unidades industriais, a
serra de 0ssos € indispensavel para o desmanche priméario e
secundario de carnes e peixes, permitindo a separacao
eficiente de 0ssos e a porcionagem para embalamento ou
processamento posterior. A sua robustez e facilidade de
limpeza contribuem para a manutencao dos rigorosos
padrdes de higiene e seguranca alimentar exigidos nestes
ambientes.

Uso Profissional - Introducéo A Serra Ossos Elétrica 400V com corte de 320mm
representa um investimento estratégico para qualquer
operacao HORECA ou industria alimentar que exija precisao
e eficiéncia no processamento de carnes e peixe. Projetada
para uso intensivo, a sua construcao robusta em metal
fundido anodizado e a mesa de trabalho em ago inoxidavel
asseguram durabilidade, higiene e conformidade com as
mais exigentes normas sanitarias. Este equipamento é
fundamental para otimizar os processos de corte, reduzir o
desperdicio e garantir a consisténcia das por¢des, elementos
criticos para a rentabilidade e reputacédo de qualquer
negacio.

Descricao Resumida

Serra industrial de ossos elétrica profissional de 400V, ideal para talhos, peixarias e

restaurantes. Corte preciso de 320mm, robusta e higiénica.

Descricao Completa

serra 0ssos 400V — Serra Ossos Elétrica — Principais Vantagens

Concebida para o processamento intensivo de carne e peixe, esta ferramenta elétrica de corte
destaca-se pelo seu desempenho excecional em ambientes profissionais de hotelaria e restauracao.



A sua construcao robusta, complementada por um motor potente, assegura cortes rapidos, precisos
e eficientes, cruciais para a otimizacdo da produtividade nas cozinhas mais exigentes.

O corpo em metal fundido anodizado e a bancada de trabalho em aco inoxidavel garantem
durabilidade e elevados padrBes de higiene. Este equipamento cumpre as mais rigorosas normas
internacionais de segurancga e higiene alimentar. Adicionalmente, apresenta um tensor de lamina
ajustavel e um ajustador de porgdes integrado, proporcionando uma versatilidade superior para se
adaptar as diversas necessidades de corte.

A facilidade de limpeza e manutencdo, em conjunto com a seguranca de manuseamento, fazem
desta maquina de serrar uma solugdo de eleicdo para estabelecimentos que procuram um
equipamento fiavel e de alto rendimento. Prepare-se para elevar a eficiéncia da sua operacdo com
este robusto sistema de corte.

Aplicacdes Profissionais

Este equipamento destina-se a uma vasta gama de negdcios no setor de hotelaria e restauracéo. E
uma solucao ideal para talhos, peixarias, restaurantes de grande fluxo, cantinas e indUstrias de carne
gue necessitam de processar grandes volumes de carne desossada e peixe, incluindo pescado
congelado, com precisdo e rapidez. A sua adaptabilidade e especificidade funcional tornam-na
indispensavel para operagfes que visam maximizar a produtividade e a qualidade no corte.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (L x P x A) 530x420x910 mm
Tenséo 400 V

Altura do Corte 320 mm

Largura do Corte 200 mm

Plano de Trabalho 410x410 mm
Anodizados CE S

Peso Bruto 38 kg

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade méaxima de corte desta ferramenta?
Este modelo permite uma altura de corte de até 320 mm e uma largura maxima de 200 mm, sendo
ideal para processar uma ampla variedade de produtos carneos e peixe com eficacia.



Que tipos de estabelecimentos comerciais beneficiam mais deste equipamento?

E particularmente indicada para talhos, peixarias, cozinhas de restaurantes com grande volume de
producdo, cantinas e industrias de processamento de carne que exigem eficiéncia e higiene rigorosa
para otimizar as suas operacdes diarias.

Esta serra cumpre as normas de higiene e seguranca alimentar?

Sim, a serra esta em total conformidade com os regulamentos internacionais de higiene. A sua
construcéo com corpo anodizado e mesa de trabalho em aco inoxidavel facilita a limpeza e garante a
maxima seguranca alimentar, fundamental em qualquer ambiente profissional.

Quais os requisitos elétricos para instalar este equipamento?

A serra de ossos requer uma ligacdo elétrica trifasica de 400V. E essencial assegurar que a sua
instalacdo elétrica € compativel com esta voltagem e que dispde de uma tomada adequada para o
funcionamento seguro e eficiente do aparelho.

Que acessorios estdo incluidos ou sao compativeis com esta serra?

Esta serra inclui um tensor de lamina ajustavel e um ajustador de porcdes para cortes precisos. Para
informag6es sobre a disponibilidade de acessorios adicionais, como laminas suplentes ou bases de
apoio, por favor, consulte 0 nosso catalogo ou contacte 0 nosso servico de apoio ao cliente para
mais detalhes.



