Za pomoc3 kotleciarki,
migso na kotlety
mozna przygotowac
nawet 5 razy szyhciej,
20 razy ciszej i bardziej
ekonomicznie niz
tradycyjng metoda.

Jak rozbija sie migso
za pomoca kotleciarki?

Proces obrébki rozpoczyna
Sie od pokrojenia surowca
na porcje. Przygotowane
kotlety umieszcza sie
pojedynczo w gardzieli
wsadowej. Spiralnie
pracujgce walce z nozami
nacinajg produkt w czasie
niewiele dtuzszym niz jedna

sekunda. Zwigkszenie
stopnia rozbicia requluje sie
poprzez ponowne
umieszczenie porcji
surowca w urzaazenid.
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Oszczednosé czasu i pieniedzy
Urzgdzenia do rozbijania miesa
INOXXI umozliwiajg przygotowanie
wielu porcji miesa na kotlety i steki
w bardzo krétkim czasie.

Skracajg zarbwno czas pracy
personelu jak i czas obrobki
termicznej, oszczedzajgc nawet
40% energii lub gazu.

Lepsze walory smakowe miesa
Kotleciarki INOXXI z tatwoscig
nacinajg i zmiekczajg porcje miesa,
a krotszy czas obrobki termiczne;
Sprawia, ze zachowuje ono smak
I soczystosc.

Dzieki poprzecinaniu witokien

w strukturze miesnia, walory
smakowe miesa podnoszg sie,

a kotlet jest soczysty i tatwy

do spozycia.

“* Nowoczesne urzadzenia do obrobki miesa

Bez hatasu

Kotleciarka eliminuje typowe
ucigzliwosci zwigzane z procesem
rozbijania miesa - przede wszystkim
hatas oraz nieporzadek. Praca

z uzyciem urzgdzen INOXXI

nie emituje dokuczliwych dzwiekow.
Docenig to pracownicy i goscie
restauracji, szczegolnie wtedy,

gdy kuchnia usytuowana jest

w pensjonacie lub hotelu.
Kotleciarkg mozna rozbija¢ mieso
nawet 20 razy ciszej.




Czysto i higienicznie

* bez zabrudzen, jakie
zwykle towarzysza
czynnosci rozbijania
miesa

* fatwo dostepne elementy
ktore wymagaja statego
czyszczenia

* zaokraglone krawedzie
obudowy i gardzieli
wsadowej

* prosty demontaz zespotu
nacinajacego
(tylko 5 elementow)

wytrzymate urzgdzenie do pracy
ciggtej

wentylowany silnik o mocy

400 W z zabezpieczeniem przeciw
przegrzaniu

T 707 ALU ROT
Zz biegiem
wstecznym

wytrzymate urzgdzenie do pracy
ciggtej

wentylowany silnik o mocy 400 W
dwa komplety stalowych ostrzy
po 44 tarcze w kazdym nacinajg

i zmiekczajg nawet najtwardsze
mieso

P - cicho i szybko

dwa komplety stalowych ostrzy

po 44 tarcze w kazdym nacinajg

i zmiekczajg nawet najtwardsze
mieso

obudowa z anodowanego aluminium
o stopniu ochrony IP55

duza gardziel - mozliwos¢ obrobki
porcji 0 grubosci do 20 mm

i szerokosci do 180 mm

=

aluminiowa gardziel wsadowa

o rozmiarze 30 mm x 160 mm

do pracy z duzymi porcjami surowca
obudowa z anodowanego aluminium
o stopniu ochrony IP55

bieg wsteczny

KOTLECIARKI



Bezpieczna praca

* zahezpieczenia elektryczne
i mechaniczne zatrzymuja
zespot nacinajacy
przy probie demontazu
obudowy uruchomionego
urzadzenia
zanik napiecia i jego
ponowne przywrdcenie
nie powoduje

T112

o - samoczynnego
“aIW"?cel uruchomienia napedu
kotletow opcja biegu wstecznego

odwraca kierunek
pracy nozy utatwiajac
usuniecie zablokowanego

do bardzo duzych obcigzen
w catosci ze stali nierdzewne;

wentylowany silnik o mocy 600 W DRCH
dwa rzedy stalowych ostrzy duza gardziel pozwala na obrobke

(po 56 tarcz w kazdym) porcji o grubosci do 20/40 mm

zamieniajg nawet najtwardsze i szerokosci do 225 mm

mieso w petnowartosciowy surowiec bieg wsteczny

T 404

najciszej
z napedem recznym prosty demontaz i czyszczenie: tylko
dwa rzedy stalowych ostrzy po 44 4 elementy zestawu nacinajgcego
tarcze w kazdym w wyposazeniu uchwyt mocujacy

mozliwos$¢ obrdobki duzych i grubych do blatu
porcji surowca

Nowoczesne urzgdzenia do obrobki miesa




Nie tylko dla gastronomii

Urzadzenia do rozbijania migsa
na kotlety przeznaczone sg do
wydajnej pracy w gastronomi.
Zakres zastosowan obejmuje
rowniez wyspecjalizowane
placowki handlowe, w ktorych
sprzedaz surowego migsa
stanowi istotng czesc
generowanych obrotow.
Zaoferowanie klientom rozbitego
juz miesa podnosi standard
obstugi. Surowiec poddany
obrdobce w kotleciarce sprawia
wrazenie produktu o wyzszych
walorach smakowych, po ktory
klienci chetniej siegng

przy ponownych zakupach.

Wiecej funkcji dzieki
wyposazeniu dodatkowemu:

Zespoty tngce na paski o szer. 4, 6, 8

i 12 mm dostepne sg jako wyposazenie

dodatkowe do urzadzen T404, T707
i T707 ALU ROT. Mozna nimi cig¢
produkty surowe oraz gotowane,
mieso, wedliny, warzywa i sery.

Do modelu

T112 dostepne sg zespoty

tngce na paski o szer. 418 mm.

Dostepne opcjonalnie ostony zespotu
nacinajgcego do modelu T404

(wykonane

Dodatkowy zestaw tngcy zawiera walce = zwiekszajg
Mozna je szybko zamocowac
lub zdemontowac i tatwo wyczyscic.

do ciecia, specjalne grzebienie
prowadzgce produkt oraz stelaz.

z tworzywa sztucznego)
swobode obstugi.

Pracuj cisze] | kilkakrotnie szybcie).
/a0szczedz 40% zuzywane| energill
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T404
Wymiary urzadzenia w mm:
dtugosc x szerokoS¢ x wysokos¢ | 330 x 270 x 280
Wymiary gardzieli w mm:

dtugo$c¢ x szerokos¢ Nd
Waga w kg 1
Zakres temperatur roboczych

Klasa IP Nd
Silnik

Moc [W] Nd
Napiecie [V] Nd
Czestotliwo$¢ [Hz) Nd
llo$¢ faz Nd
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T707 T707ALUROT T112
450x200x 430 450x200x 510 | 600 x 280 x 540
180 x 20 160 x 30 225 x20/40
23
od +5°C do +40°C
55
400 600
230
50
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NOWOCZESNE ROZWIAZANIA DO OBROBKI ZYWNOSCI DLA PROFESJONALISTOW

Inoxxi to profesjonalna obrobka zywnosSci dostosowana do tempa zycia i wysokich wymagar jakosciowych
konsumentow XXI w. To nowoczesne rozwigzania dla gastronomii, handlu i przemystu spozywczego,
ktore pozwalajg profesjonalistom pracowac szybko, wydajnie i na wysokim poziomie.
WWW.iNoXxi.eu, Www.inoxxi.pl

UNISCALE

Dystrybucja w Polsce: Uniscale Sp. z 0.0., ul. Optotek 29, 01-940 Warszawa, tel. (0 22) 569 52 50, faks (0 22) 569 52 51, www.uniscale.pl





