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Feliator carne - 550W - inox

l Pret brut
. . Pret net
g Disponibilitate
Termenul expedierii
= Numar de catalog
Codul producatorului

Producator

Descrierea produsului

6 699.00 Lei

5 536.36 Lei

in stoc

24 de ore

KL-07
RCFW-110D-PRO

Royal Catering

Feliator carne - 550 W - inox
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Tensiune [V]: 230

Putere [W]: 550

Material: Inox

Lungime cablu alimentare [m]: 1,5

Viteza de rotatie [rot./min]: 96

Dimensiuni (LxIxI) [cm]: 50 x 32 x 48

Masa [kgl: 40

Dimensiuni ambalaj (LxIxi) [cm]: 55 x 37 x 57
Masa ambalaj [kgl: 41.4

Setul contine:

e Feliator carne RCFW-110D-PRO
e Manual instructiuni
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PRIN CE SE DISTINGE ACEST FELIATOR DE CARNE?

¢ Precizie - taie carnea in fasii de latime egala

e Putere - Motorul de 550 W accelereaza unitatea de taiere la 96 rpm

« Ingrijire usoara - Suprafetele din otel inoxidabil si lamele detasabile sunt usor de curatat
e Sigurantd - datorita capacului si opririi automate cand este deschis

e Capacitate - un spatiu mare pentru plasarea carnii asigura o munca eficienta

Folositi feliatorul de carne si taiati eficient carnea in fasii

Fie ca este vorba de salate, paste sau alta gustare din carne - fasiile de carne fac parte din multe feluri de mancare. Cea mai
eficienta metoda de taiere uniforma este o feliere de carne de la Royal Catering, expert in domeniul echipamentelor pentru
catering.

in cateva secunde, pregétiti cantitati mari de fasii necesare pe care le poti folosi pentru preparatele dvs. Masina taie fasii
uniforme de carne de vitd, pui sau porc, pregatindu-le pentru prelucrare ulterioara intr-o masina de tocat carne.

Masina pentru feliat fasii egale de carne

Designul masinii de feliat carne este pe cat de simplu, pe atat de eficient. Carcasa din otel inoxidabil durabil si nepericulos
pentru produse alimentare indeplineste toate standardele de igiena din gastronomie si ofera stabilitatea necesara procesarii
unor cantitati mari de carne. Suprafata mare pentru aranjarea alimentelor feliate faciliteaza procesarea bucatilor de carne.

Acestea sunt introduse printr-o deschidere cu capac de protectie pe lamele rotative, care trag carnea in dispozitiv la 96 rpm si
o taie In fasii uniforme. Carnea taiata cade intr-un recipient, care trebuie pregatit sub orificiul de iesire.

Inima masinii de taiat carne este mecanismul de taiere din interiorul masinii.

Datorita latimii constante de taiere a lamelor, dispozitivul asigura o prelucrare uniforma a materiei prime. Puteti folosi cutite
cu o latime de 3 (incorporat), 4 sau 5 mm, pe care le oferim separat pentru dispozitivul Royal Catering. Discurile de tdiere cu
lame distantate uniform sunt amplasate intr-un cadru solid din otel care este introdus complet in interior. Aici, mecanismul de
taiere este actionat de motor si taie continuu in fasii bucatile de carne introduse.

inlocuirea discurilor de taiere este complet sigura. De indatéa ce ridicati capacul, motorul se va opri automat. Acest lucru
previne accidentele in timpul schimbarii si exploatarii lamei. Masina de tdiat carne se sprijind pe patru picioare de cauciuc
care reduc vibratiile si asigura o functionare ergonomica si o baza stabila.

Indiferent daca doriti sa taiati carne de porc, pui sau vita, carnea nu trebuie sa contina bucati de os pentru ca aparatul sa
functioneze fara probleme si sa dea rezultate bune.
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