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Amaciador de Carne Elétrico Profissional 514mm

Informacoes do Produto

SKU: HE975305 Modelo: HE975305

Marca: HENDI EAN: 8711369975305

Imagens do Produto

")

Especificacoes



Marca HENDI
Modelo HE975305

EAN 8711369975305

Descricao Resumida

Amaciador de carne elétrico Hendi com 350W, estrutura em aco inoxidavel e rolos para

vaca e porco. Ideal para otimizar a tenrura da carne em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Para uma tenrura consistente da carne, este equipamento elétrico garante um amaciamento rapido e
uniforme. A estrutura em aco inoxidavel otimiza a preparacao de cortes bovinos e suinos, essencial
para a mise en place e o rush do servigo.

amaciador de carne — Aplicacdes Profissionais

Para o Chef de restaurante com 40-80 covers ou o proprietario de uma hamburgueria gourmet, este
amaciador de carne de bancada é indispensavel para garantir a tenrura perfeita em bifes e outras
pecas. E igualmente ideal para talhos e snack-bares que procuram padronizar a qualidade da carne,
otimizando o tempo de preparagéo e elevando a experiéncia gastronémica do cliente.

Amaciamento Eficiente — Principais Vantagens

A construcdo integral em aco inoxidavel confere a este equipamento uma durabilidade superior e
facilidade de higienizacdo, essencial para cumprir as normas HACCP. A inclusdo de rolos
especificos para carne de vaca e porco, aliada a uma velocidade de lamina de 75 RPM, garante um
amaciamento preciso e adaptado a diferentes tipos de carne, enquanto o motor refrigerado por
ventoinha assegura um funcionamento continuo e prolongado.

Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Dimensdes (LxPxA) 514 x 224 x 430 mm



Poténcia

Voltagem

Peso Liquido

Material

LarguraMax. da Carne
Espessura Méax. da Carne
Velocidadeda L &mina
Refrigeracéo do Motor

Pes

Acessorios I ncluidos

Como devo limpar e manter o amaciador de carne para garantir a sua durabilidade e higiene?

A estrutura em aco inoxidavel permite uma limpeza facil com detergentes neutros e agua. E
crucial desmontar os rolos apds cada utilizacdo para uma higieniza¢do profunda, garantindo a
remocao de residuos de carne e cumprindo rigorosamente as normas HACCP.

Este amaciador é adequado para um restaurante com um volume médio de 50 refei¢cdes diarias?

Sim, com uma capacidade para pecas de carne até 160mm de largura e 30mm de espessura, e
uma velocidade de 75 RPM, este equipamento é perfeitamente dimensionado para otimizar a
preparacdo de carne em estabelecimentos com um volume médio de producdo, assegurando

consisténcia e eficiéncia.

350 W

230V

17,89 kg

Aco inoxidavel

160 mm

30 mm

75 RPM

Ventoinha incorporada

4 pés de borracha

Rolos para carne de vaca e porco

Quais ostipos de carne que podem ser processados neste amaciador ?

Este amaciador inclui rolos especificos para carne de vaca e carne de porco, permitindo o
tratamento eficaz de uma vasta gama de cortes. A sua concec¢do € otimizada para amaciag

estas carnes, melhorando a sua textura e absor¢cédo de marinadas.



E possivel substituir osrolosou laminas em caso de desgaste?

Sim, os rolos e laminas sdo componentes substituiveis, garantindo a longevidade do
equipamento. Recomenda-se a utilizacdo de pecas de substituicdo originais Hendi para manter
a performance e a seguranca do amaciador.

Qual aimportancia da ventoinha de refrigeracdo no motor ?

A ventoinha incorporada € essencial para a refrigeracdo do motor, prevenindo o
sobreaquecimento durante periodos de uso intensivo. Este sistema de arrefecimento contribui
diretamente para a durabilidade e fiabilidade do equipamento em ambientes de producao
exigentes.



