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Fiambreira Industrial 300mm com Afiador e Teflon

Informacoes do Produto

SKU: UD2101.085 Modelo: UD2101.085
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 30 kg Dimensdes: 540 x 770 x 465 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD2101.085

Marca UDEX

Descricao Resumida



Fiambreira profissional e versatil, em aluminio anodizado. Lamina de 300mm com teflon

e afiador, espessura de 0 a 16mm. Ideal para restaurantes.

Descricao Completa

Fiambreira profissional — Fiambreira Industrial — Principais Vantagens

Concebida para o ritmo intenso das cozinhas profissionais e casas de charcutaria, esta fiambreira
garante um desempenho de corte excecional e resultados fatiados consistentes. A sua construcao
robusta em liga de aluminio anodizado assegura uma durabilidade superior, facilitando
simultaneamente a limpeza e a manutencdo dos mais elevados padrdes de higiene no seu
estabelecimento. Adicionalmente, o revestimento em teflon da |amina minimiza a aderéncia de
produtos como queijos e carnes curadas, otimizando o fluxo de trabalho.

Com um ajuste de espessura de 0 a 16 mm, controlado por um regulador decimal de alta preciséo,
esta maquina oferece uma versatilidade inigualavel no tratamento de diversos alimentos. Desde
carnes frias e enchidos a assados, queijos e até peixe, cada fatia sera perfeitamente uniforme,
otimizando a apresentac@o e o porcionamento, fatores cruciais para a consisténcia e satisfacdo do

cliente.

A incorporacao de um afiador simples de montar assegura que a lamina de 300 mm mantenha
sempre um fio impecével, garantindo fatias eficientes e seguras ao longo do tempo. O movimento
fluido da bandeja sobre rolamentos torna o manuseamento de produtos volumosos uma tarefa facil,
aumentando a produtividade da sua equipa e reduzindo o esforco fisico.

Aplicacfes Profissionais

Esta slicer é ideal para restaurantes, hotéis, charcutarias, talhos, supermercados e qualquer
estabelecimento que necessite de cortar carnes frias, queijos e outros produtos com precisdo e
eficiéncia. A sua capacidade de processar volumes significativos torna-a adequada tanto para
operacOes de pequena e média dimensao, como para cozinhas industriais ou grandes eventos com
elevada procura.

E a solucdo perfeita para a preparacio de pratos, tabuas de frios, sanduiches gourmet e porcées
padronizadas, contribuindo significativamente para a otimizacdo de custos e a valorizacdo da
experiéncia do cliente. A uniformidade do corte permite um controlo rigoroso das porcoes, essencial
para a gestéo eficaz do food cost.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica Detalhe

Dimens6es (L x P x A) 540 x 770 x 465 mm
Diametro da Lamina 300 mm

Peso Bruto 30 kg

Poténcia 0,50 hp

Tenséo 230V

Material Liga de aluminio anodizado
Espessura de Corte O0alé mm

Caracteristicas Adicionais  Afiador integrado, bandeja com rolamentos, revestimento em teflon

Perguntas Frequentes

Qual a vantagem do revestimento em teflon na lamina?

O revestimento em teflon na lamina desta fiambreira minimiza eficazmente a aderéncia dos
alimentos durante o corte, sendo especialmente Util para queijos e carnes mais dificeis, garantindo
fatias mais limpas. Este acabamento contribui adicionalmente para um processo de limpeza
significativamente simplificado apds cada utilizacao.

Como funciona o afiador integrado nesta maquina de cortar?

A maquina inclui um afiador de facil montagem, que permite ao utilizador manter o melhor fio da
lamina de forma segura e eficaz, garantindo precisdo e desempenho continuos. Esta funcionalidade
elimina a necessidade de ferramentas externas ou assisténcia técnica frequente para a manutencao
do gume.

E facil de limpar e manter a higiene desta cortadora de charcutaria?

Sim, a sua construcdo em liga de aluminio anodizado ndo sé confere uma robustez notavel ao
equipamento, como também facilita a limpeza e desinfeccdo. Esta caracteristica é fundamental para
garantir a higiene absoluta, indispensavel em ambientes criticos de restauracao e hotelaria.

Quais as dimensd@es da fiambreira e qual o espaco minimo necessario para a sua instalacao?
As dimensfes da maquina sdo 540 x 770 x 465 mm (largura x profundidade x altura). Para garantir
uma operacgdo segura e eficiente, recomendamos um espacgo de trabalho minimo que permita uma
folga de pelo menos 10 cm em todas as direcdes para ventilagdo e acesso facil para limpeza e
manutencao.

Quais os requisitos elétricos para o funcionamento desta fiambreira profissional?

Esta fiambreira opera com uma tens&o de 230 V. E essencial ter uma tomada elétrica compativel
com esta voltagem e um circuito elétrico capaz de suportar uma poténcia de 0,50 hp, assegurando
assim o seu funcionamento sem interrup¢ées indesejadas.



