1332100009

Designacao

FICHA TECNICA

PICADORA PROF. INOX 9L 523x316x444MM 1,8KW

Modelo @ @

HR-9 _

Referéncia Medidas LxPxA (mm) Capacidade Cor Temperatura Producgio Pack EAN

1332100009 523x316x444 9L/ 4,6L Uteis - - - 01/001

Poténcia Voltagem Freq. Rotacoes Lamina Esp. do corte Peso |“I Hl‘ll H H |‘|H| H”‘I

1,8KW 230V 50HZ 890-2470RPM INOX 4Cr13 - 20,4KG 5603700039056
ANOTACOES NOTES REMARQUES

Trituradora profissional para processamento de
alimentos vegetais, carne e péo.

Funcgdes: Corte- Reduz os alimentos a pedagos
menores; Separagdo-  Separa partes indesejadas
(gordura, nervos, ossos) durante o processo; Mistura-
Combina ingredientes para uma textura uniforme (carne,
especiarias, etc), Emulsificagdo- Cria uma pasta fina e
homogénea.

Corpo e cuba de alimentos em ago inoxidavel 304,
assegurando os mais altos padrdes de higiene e
facilitando a limpeza.

Lamina em ago inoxidavel 4Cr13 com elevada dureza e
capacidade de corte.

Com sistemas de seguranga mecanicos e elétricos.
Funcionamento mais silencioso devido ao seu sistema
de correia.

Velocidade ajustavel entre 890rpm e 2470rpm, para
adaptar consoante o alimento e efeito pretendido.

Nao trabalhar continuamente por mais de 3 minutos.
Iniciar sempre com velocidade baixa.

Limpar sempre as laminas ap6s a utilizagéo, usar um
pano para secar apos o uso e colocar um pouco de 6éleo
para proteger / evitar que enferrugem.

Professional food processor for processing vegetables,
meats, and breads.

Functions: Cutting - Reduces food into smaller pieces;
Separation - Separates unwanted parts (fat, sinew,
bones) during processing; Mixing - Combines
ingredients for a uniform texture (meat, spices, etc.);
Emulsification - Creates a fine and homogeneous
paste.

304 stainless steel body and food bowl, ensuring the
highest hygiene standards and facilitating cleaning.
4Cr13 stainless steel blade with high hardness and
cutting capacity.

Equipped with mechanical and electrical safety
systems.

Quieter operation due to its belt system.

Adjustable speed between 890 rpm and 2470 rpm,
adapting to the food and desired effect.

Do not operate continuously for more than 3 minutes.
Always start at low speed. Always clean the blades after
use, use a cloth to dry them after use and put some oil
on them to protect/prevent them from rusting.

CERTIFICADO DE CONFORMIDADE CE
Este produto cumpre com as seguintes diretivas do Parlamento Europeu e do Conselho:
2011/65/UE, relativa a restricdo do uso de determinadas substancias perigosas em equipamentos elétricos e eletronicos.

2014/30/UE, relativa a harmonizacéo da legislacéo respeitante a compatibilidade eletromagnética.
2014/35/UE, relativa a harmonizag&o da legislagao respeitante a disponibilizagdo no mercado de material elétrico destinado a ser utilizado dentro de
certos limites de tens&o.
2009/125/CE, relativa a criagdo de um quadro para definir os requisitos de concegédo ecoldgica dos produtos relacionados como consumo de energia.

EQUIPAMENTOS
PREPARAGAO
PICADORAS | TRITURADORAS

EQUIPMENTS
PREPARATION
MEAT MINCERS | GRINDERS

Robot culinaire professionnel pour la transformation des
légumes, de la viande et du pain.

Fonctions : Couper : Réduit les aliments en morceaux plus
petits; Séparer : Sépare les parties indésirables (graisse,
tendons, os) pendant la transformation ; Mélanger :
Combine les ingrédients pour une texture uniforme
(viande, épices, etc.) ; Emulsifier : Crée une pate fine et
homogeéne.

Corps et cuve en acier inoxydable 304, garantissant les
normes de hygiene les plus strictes et facilitant le
nettoyage.

Lame en acier inoxydable 4Cr13 offrant une dureté et une
capacité de coupe élevées.

Equipé de systémes de sécurité mécaniques et
électriques.

Fonctionnement plus silencieux grace a son systéme de
courroie.

Vitesse réglable entre 890 et 2470 tr/min, se adaptant aux
aliments et a le effet souhaité.

Ne pas utiliser en continu pendant plus de 3 minutes.
Toujours démarrer a faible vitesse. Toujours nettoyer les
lames aprés utilisation, les sécher avec un chiffon et les
huiler pour les protéger de la rouille.

EQUIPEMENTS
PREPARATION
HACHOIRS | BROYEURS
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