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Fierastrau pentru oase -
electric - 1650 mm - pentru
carne inghetata cu oase

Pret brut 6 319.00 Lei
Pret net 5 222.31 Lei
Disponibilitate in stoc
Termenul expedierii 24 de ore
Numar de catalog POM-02

ﬁ Codul producatorului RCBS-1650
Producator Royal Catering

.’/

Descrierea produsului

Fierastrau pentru oase - 1650 mm - pentru carne inghetata
CuU oase
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Reglaj grosime taiere: Da

Viteza panza [m/s]: 15

Viteza taiere [m/min]: 15

Lungime panza [mm]: 1650

Grosime taiere [mm]: 3-180

Material carcasa: Aliaj de aluminiu si magneziu
Material panza: Inox

In&ltime maxima taiere [mm]: 245

Diametru role [mm]: 210

Lungime cablu de alimentare [m]: 1,55

Tensiune [V]: 230

Putere [W]: 750

Material suprafata de lucru: Inox

Dimensiune suprafata de lucru [cm]: 440 x 465
Dimensiuni (LxIxi): 46.5 x 46 x 87cm

Masa: 37kg

Dimensiuni ambalaj (LxIxi): 57.5 x 56 x 103.5 cm
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Masa ambalaj: 52.5 kg

Setul contine:

e Fierastrau pentru oase
e Tava praf de oase

e Panza taiere

¢ Manual instructiuni

PRIN CE SE DISTINGE ACEST FIERASTRAU ELECTRIC PENTRU OASE?

e Performanta ridicata - viteza ferastraului 15 m/s

¢ Siguranta functionarii - impingator cu maner care tine mainile departe de panza de taiere

* Versatilitate - latime de tdiere reglabila de la 3 la 180 mm; capacitatea de a prelucra bucati de carne cu o indltime de
la 215 pana la 245mm

¢ Usor de curatat si nepericulos pentru sanatate - otel inoxidabil de inalta calitate

e Ergonomie - elemente fixare si tava pentru colectarea prafului de oase

PUTERE

Motorul de 750 W accelereaza lama pana la 15 m/s. Datorita acestui lucru, puteti taia, de ex. femururi groase, coaste sau tibii.
Aceasta solutie asigura o munca rapida, motiv pentru care masina Royal Catering este perfecta in macelarii, abatoare si
fabrici de procesare - oriunde este nevoie sa taiati rapid o cantitate mare de carne, inclusiv carnea congelata cu os. Pentru a
porni masina este necesar doar sa apasati butonul ON.

ERGONOMIE

Butoanele ON/OFF rezistente la apa asigura o functionare sigura chiar si cu mainile ude. Butonul de pornire si oprire este
acoperit cu un capac transparent din cauciuc. Butonul OFF functioneaza si ca intrerupator de sigurantd. Dupa pornirea
echipamentului acest buton iese in exterior si utilizatorul 1l poate localiza foarte repede daca este necesar.

PRECIZIE A TAIERII

Lama Tnlocuibild din inox cu lungimea de 1650mm garanteaza taierea precisa si rapida (15m/min) a oaselor, a carnii cu os,
precum si a carnii proaspete si congelate. Dupa ce le asezata pe masa larga, le impingeti spre panza fierastraului cu un
impingator ce are o prindere confortabila si care, Tn acelasi timp, protejeaza mainile de rani (aflat la o distanta suficienta de
panza).

Ajustarea latimii de taiere de la 3 la 180 mm contribuie la masurarea precisa, de exemplu, a unui fragment de ceafa de miel
sau de oaie, a portiunii precise de coasta de vitel sau a obtine chiar si fripturi de vita si portii egale de muschi de porc. Doar
puneti Tmpingatorul lateral, blocati bucata de carne si taiati-o.

DURABILITATE

Inoxul din care sunt confectionate masa si elementul de taiere este foarte rezistent la deteriorari mecanice. Materialul folosit
este recomandat pentru contactul cu alimentele deoarece isi pastreaza neutralitatea biologica; nu afecteaza sanatatea. in
plus, prezinta o rezistenta ridicata la coroziune. Constructia solida face ca modelul RCBS-1650 sa treaca testul Tn utilizarea
intensa. Suprafata neteda este usor de curatat. Posibilitatea dezasamblarii majoritatii elementelor usureaza mult posibilitatea
spalarii rapide si temeinice.

Masa larga (440 x 465 mm) are o scara vizibila pentru reglarea grosimii taieturii. Dimensiunile sale va permit sa asezati
confortabil bucati mari de carne de vita, de exemplu spatele cu omoplat, piciorul etc. Butonul, situat langa cantar, regleaza in
siguranta si fara trepte grosimea carnii sau osului taiat. Ferastraul pentru oase este potrivit pentru prelucrarea bucatilor cu o
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fnaltime de la 215 pana la 245 mm.

UTILIZARE USOARA

Utilizarea intuitiva si simpla a masinii de taiat Royal Catering este datorata sistemului de tensionare. Folosind butonul de sus
usor accesibil cu un limitator, utilizatorul poate regla confortabil tensiunea panzei de ferastrau cu banda.

Un plus suplimentar in timpul functionarii sunt cele trei extractoare durabile de fdina de oase si resturi. Sunt situate atat in
partea superioara, cat si in partea inferioard a dispozitivului. Tava detasabila pentru praf si resturi depoziteaza deseuri care nu
se acumuleaza ulterior in partea inferioara a dispozitivului. Elementul poate fi indepartat rapid si apoi spalat.

Usa capacului este inchisa in doua locuri (la Tnaltimi diferite - dedesubt si deasupra mesei) pentru o mai buna protectie
impotriva deschiderii accidentale sau neautorizate. Dispozitivul se remarca prin stabilitate in timpul functionarii datorita
picioarelor profilate cu cauciuc care reduc vibratiile.

PERFORMANTA

Calitatea superioara a echipamentului este asigurata de performanta sa ridicata. in plus, fierastraul pentru oase garanteaza o
utilizare sigura si fara efort. Constructia a fost realizata cu mare atentie - piesele turnate au fost lustruite, marginile au fost
rotunjite si balamalele care inchid capacul au fost fixate cu sase suruburi.
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