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Ralador Inox 18/10 com 2 Laminas Intercambiaveis para Cozinha

Informacoes do Produto

SKU: LA60335 Modelo: LA60335

Marca: LACOR EAN: 8414271603358

Especificacoes

Marca LACOR
Modelo LA60335
EAN 8414271603358

Descricao Resumida



Ralador profissional em inox 18/10 com formato oval, equipado com duas laminas

intercambiaveis (fina e grossa) para ralar diversos alimentos com precisao e eficiéncia.

Descricao Completa

Aumente a eficiéncia na sua cozinha profissional com este ralador de 2 laminas em aco
inoxidavel 18/10. Ideal para tarefas de mise en place rapidas e precisas em restaurantes e
pastelarias, garantindo um corte uniforme em diversas preparacoes.

ralador profissional — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Material Aco Inoxidavel 18/10

Formato Oval

Dimensfes (C x L x A) 200 x 130 x 100 mm

Peso 4209

Tipo deLaminas 2 Cilindros Intercambiaveis (Fino e Grosso)

AplicacOes Profissionais

Ideal para chefs de cozinha em estabelecimentos de média dimensao, desde hamburguerias e
pastelarias que necessitam de um mise en place rapido, até restaurantes tradicionais que preparam
guarnicbes e sobremesas de forma consistente. Permite um processamento eficiente de vegetais e

outros ingredientes em cozinhas profissionais com produgéo continua.

Ralador de Laminas Inox — Principais Vantagens

A construcdo em aco inoxidavel 18/10 garante durabilidade e facilidade de limpeza, cumprindo
normas de higiene em cozinhas profissionais. Os dois cilindros intercambiéveis, um fino e um grosso,
oferecem versatilidade para diferentes tipos de corte, otimizando o tempo de preparacao durante os
periodos de maior movimento.



Perguntas Frequentes

Qual a capacidade deralagem deste equipamento?

Este ralador ndo possui uma especificagdo de capacidade em volume ou peso por ciclo,
focando-se na sua funcdo de processamento de ingredientes de forma continua durante a
preparacéo.

E f4cil trocar oscilindros finos e gr 0ssos?

Sim, os cilindros sé@o projetados para serem facilmente intercambiéveis, permitindo a mudanca
rapida entre o corte fino e o grosso sem necessidade de ferramentas adicionais, otimizando o
fluxo de trabalho.

Quetipos de alimentos posso ralar com este equipamento?

Este ralador é ideal para uma vasta gama de alimentos em cozinhas profissionais, incluindo
queijos duros, vegetais como cenouras e courgetes para saladas ou guarni¢des, chocolate, e
frutos secos, permitindo diferentes texturas conforme a lamina utilizada.

Esteralador cumpre as normas de higiene para cozinhas pr ofissionais?

Sim, o material em acgo inoxidavel 18/10 é higiénico, resistente a corrosdo e facil de limpar,
caracteristicas essenciais para cumprir as normas de higiene e seguranca alimentar em
qualquer cozinha profissional.

Qual adiferenca entre osdoiscilindrosincluidos?

Um cilindro produz um ralado mais fino, ideal para queijo ralado finamente, raspas de citrinos
ou chocolate, enquanto o outro cilindro produz um ralado mais grosso, perfeito para guarnicoes
de vegetais, saladas ou queijo em pedacos.



