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Triturador de Carne Industrial 22CE Inox 400V

Informacoes do Produto

SKU: UD2088.097A Modelo: 2088.097A
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 250 kg Dimensdes: 470 x 270 x 450 cm

Especificacoes

Marca UDEX

Modelo 2088.097A

Descricao Resumida

Triturador de carne industrial com 22CE Inox e inversor 400V. Producdo de até 250

kg/h. Grupo picador removivel e lavavel em maquina de loica.

Descricao Completa

Triturador de Carne — Principais Vantagens

Concebido para o uso intensivo em cozinhas profissionais e talhos, este picador de carne oferece
desempenho superior e durabilidade excecional. Equipado com uma carcaga robusta e tremonha de
carregamento em aco inoxidavel, garante uma higiene impecavel e resisténcia a corrosao,



indispensaveis em ambientes de restauracao e hotelaria.

Um dos seus grandes diferenciais é o grupo picador totalmente removivel, fabricado em ago inox
AISI 304. Esta caracteristica Unica permite que seja armazenado no frigorifico ap6s a utilizacao,
otimizando o espa¢o e mantendo a carne mais fresca. Adicionalmente, a possibilidade de lavagem
na maquina de lavar loica simplifica drasticamente a limpeza e manutencao.

Além disso, o sistema Enterprise integrado, com placa de aco inoxidavel (furos g 6 mm) e lamina
autoafiavel, assegura um corte preciso e eficiente, ideal para a preparacdo de diversos produtos
carneos. A boca de alimentagdo de @ 52 mm e o redutor em banho de 6leo contribuem para a
longevidade e funcionamento suave deste equipamento.

Aplicacbes Profissionais

Este robusto equipamento € uma ferramenta indispensavel para acougues, talhos, supermercados
com seccao de carne e qualquer cozinha profissional que exija a moagem de carne com rapidez e
eficiéncia. A sua capacidade de producdo de até 250 kg/h torna-o ideal para atender a grandes
volumes de trabalho.

A versatilidade deste equipamento permite a preparacdo de carne picada para uma vasta gama de
pratos, desde hamburgueres e almdndegas a enchidos caseiros, contribuindo para a inovagéo e
qualidade das ementas. E uma mais-valia tanto em restaurantes tradicionais como em unidades de
restauracao rapida e unidades hoteleiras com servi¢co de cozinha préprio.

Caracteristicas Técnicas

Dimens@es (CxLxA) 470x270x450 mm
Producéo por Hora 150/250 kg/h
Peso Liquido 26 kg

Peso Bruto 28 kg

Poténcia 1,1 kW /1,5 hp
Tensao 400 V

Material da Carcagca e Tremonha Aco inoxidavel
Material do Grupo Picador Aco inox AISI 304
Diametro da Boca de Alimentacéao 2 52 mm

Sistema de Corte Enterprise com placa (g 6 mm) e lamina autoafiavel



Perguntas Frequentes

Qual a capacidade de producéo deste triturador de carne?

Este triturador de carne tem uma capacidade de producéo variavel entre 150 a 250 kg de carne por
hora, dependendo do tipo de carne e do corte desejado, sendo ideal para operacdes de médio a
grande volume.

E possivel desmontar o grupo picador para limpeza?

Sim, o grupo picador é totalmente removivel, o que facilita significativamente a sua limpeza. Além
disso, pode ser lavado na maquina de lavar loi¢ca, garantindo uma higiene impecavel e poupanca de
tempo.

Que tipo de material é utilizado na sua constru¢céo?

A carcacga robusta e a tremonha séo fabricadas em ago inoxidavel de alta qualidade. O grupo picador
€ especificamente em aco inox AISI 304, conhecido pela sua durabilidade e resisténcia a corroséo,
adequadas para uso alimentar.

Este equipamento é adequado para pequenas cozinhas profissionais?

Embora possa ser utilizado, a sua capacidade de producdo de até 250 kg/h sugere que é mais
adequado para estabelecimentos com maior volume de processamento de carne, como talhos,
supermercados ou restaurantes de grande dimensao.

Quais sao os beneficios do sistema Enterprise com l[amina autoafiavel?

O sistema Enterprise garante um corte uniforme e eficiente, enquanto a lamina autoafiavel mantém o
desempenho de corte otimizado por mais tempo, reduzindo a necessidade de substituicbes
frequentes e assegurando a qualidade da carne picada.



