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Fatiador de Pao Industrial Sobremesa 480mm

Informacoes do Produto

SKU: CHEMP3004-13 Modelo: EMP3004-13
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 86 kg Dimensdes: 733 x 643 x 682 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo EMP3004-13

Descricao Resumida



Fatiador de pao industrial de sobremesa com 480mm de comprimento de corte. Ideal

para padarias e cozinhas profissionais, garante fatias uniformes de 13mm.

Descricao Completa

Fatiador de Pao Industrial — Fatiador de P&o — Principais Vantagens

Concebido para padarias, cozinhas industriais e supermercados, este cortador de pdo de sobremesa
garante fatias uniformes e eficientes. A sua construcdo robusta em aco inoxidavel AISI-304,
especialmente nas &reas em contacto com alimentos, assegura higiene e durabilidade. O mecanismo
de corte de laminas duplas e movimento axial alternativo proporciona um funcionamento silencioso e

elevada eficiéncia, adaptando-se a uma vasta gama de tipos de péo.

Equipada com uma alavanca empurradora, esta maquina torna o processo de corte seguro para o
operador. A pintura eletrostatica, resistente a corrosdo, garante a longevidade do equipamento
mesmo em ambientes de uso intensivo. Este equipamento é a solugcdo ideal para otimizar a
preparacdo de pdo fatiado, contribuindo para a rentabilidade do seu negdcio através de um
fatiamento rapido e preciso.

AplicacBes Profissionais

Este fatiador € uma ferramenta indispenséavel para qualquer negécio do setor alimentar que precise
otimizar a sua producéo de p&o fatiado. E perfeitamente adequado para padarias que necessitam de
preparar grandes quantidades de péo para venda direta, supermercados que oferecem péo fresco
fatiado aos seus clientes, e cozinhas de grande volume como as de hotelaria e restauracdo que
servem pequenos-almocos ou refeitérios. A sua versatilidade permite o corte de varios tipos de pées,
desde caseiros a industriais.

Caracteristicas Técnicas

Comprimento Maximo de Corte 480 mm
Altura Maxima de Corte 130 mm
Espessura de Corte 13 mm
Tipo Sobremesa

Tenséo 230V



Poténcia 0,37 kw

Peso 86 kg

Dimens8es (AxFxH) 733x643x682 mm
Material em Contacto com Alimentos Aco inoxidavel AISI-304
Protecdo Contra Agua IP32

Perguntas Frequentes

1. Para que tipo de negdcios é ideal este fatiador de péo?

E ideal para padarias, pastelarias, supermercados, hotéis e cozinhas industriais que necessitam de
fatiar grandes volumes de pédo de forma rapida e com fatias de espessura uniforme, otimizando o
Servigo e a apresentagao.

2. Qual a espessura maxima das fatias que este equipamento consegue produzir?

A espessura de corte é fixa em 13 mm, o que garante consisténcia para todos os tipos de péo. Esta
espessura é amplamente utilizada e atende as necessidades da maioria dos estabelecimentos
profissionais.

3. E facil de limpar e manter, considerando o uso intensivo profissional?
Sim, o facto de todas as pecas em contacto com alimentos serem em aco inoxidavel AISI-304 facilita
a limpeza e garante a maxima higiene. Além disso, a sua construcéo € projetada para durabilidade e

manutencao simples.

4. Esta maquina € barulhenta durante o funcionamento?
N&o, este fatiador foi concebido para um funcionamento silencioso e de alta eficiéncia. O sistema de
corte de laminas duplas com movimento axial alternativo contribui para a reducdo do ruido sem

comprometer a performance de corte.

5. Quais sdo as caracteristicas de seguranca deste equipamento?

A maquina inclui uma alavanca empurradora de pao para seguranca do operador e possui a
certificacéo IP32 (protecdo contra agua). E ainda projetada para cumprir as diretivas de seguranca
da UE e conta com aprovacédo CE, garantindo um ambiente de trabalho seguro.



