
Oszcz´dnoÊç czasu i pieni´dzy
Urzàdzenia do rozbijania mi´sa
INOXXI umo˝liwiajà przygotowanie
wielu porcji mi´sa na kotlety i steki
w bardzo krótkim czasie.
Skracajà zarówno czas pracy
personelu jak i czas obróbki
termicznej, oszcz´dzajàc nawet
40% energii lub gazu.

Lepsze walory smakowe mi´sa
Kotleciarki INOXXI z łatwoÊcià
nacinajà i zmi´kczajà porcje mi´sa,
a krótszy czas obróbki termicznej
sprawia, ˝e zachowuje ono smak
i soczystoÊç.
Dzi´ki poprzecinaniu włókien
w strukturze mi´Ênia, walory
smakowe mi´sa podnoszà si´,
a kotlet jest soczysty i łatwy
do spo˝ycia.

Bez hałasu
Kotleciarka eliminuje typowe
ucià˝liwoÊci zwiàzane z procesem
rozbijania mi´sa - przede wszystkim
hałas oraz nieporzàdek. Praca
z u˝yciem urzàdzeƒ INOXXI
nie emituje dokuczliwych dêwi´ków.
Docenià to pracownicy i goÊcie
restauracji, szczególnie wtedy,
gdy kuchnia usytuowana jest
w pensjonacie lub hotelu.
Kotleciarkà mo˝na rozbijaç mi´so
nawet 20 razy ciszej.

KOTLECIARKI
Nowoczesne urzàdzenia do obróbki mi´sa

Za pomocà kotleciarki,
mi´so na kotlety
mo˝na przygotowaç
nawet 5 razy szybciej,
20 razy ciszej i bardziej
ekonomicznie ni˝
tradycyjnà metodà.

Jak rozbija si´ mi´so
za pomocà kotleciarki?

Proces obróbki rozpoczyna
si´ od pokrojenia surowca
na porcje. Przygotowane
kotlety umieszcza si´
pojedynczo w gardzieli
wsadowej. Spiralnie
pracujàce walce z no˝ami
nacinajà produkt w czasie
niewiele dłu˝szym ni˝ jedna
sekunda. Zwi´kszenie
stopnia rozbicia reguluje si´
poprzez ponowne
umieszczenie porcji
surowca w urzàdzeniu.

smiga w kuchni.



T 707 ALU ROT
z biegiem
wstecznym

Urzàdzenie T707 mo˝na
wyposa˝yç dodatkowo
w zespół do ci´cia w paski
o szerokoÊciach 4, 6, 8
i 12 mm. Opcja ta umo˝liwia
ci´cie produktów surowych
oraz gotowanych takich jak
mi´so, w´dliny, warzywa
i sery. W zestawie poza
walcami do ci´cia znajdujà
si´ tak˝e specjalne
grzebienie prowadzàce
produkt oraz stela˝.

KOTLECIARKI

T 707
cicho i szybko

• wytrzymałe urzàdzenie do pracy
ciàgłej

• wentylowany silnik o mocy
400 W z zabezpieczeniem przeciw
przegrzaniu

• dwa komplety stalowych ostrzy
po 44 tarcze w ka˝dym nacinajà
i zmi´kczajà nawet najtwardsze
mi´so

• obudowa z anodowanego aluminium
o stopniu ochrony IP55

• du˝a gardziel - mo˝liwoÊç obróbki
porcji o gruboÊci do 20 mm
i szerokoÊci do 180 mm

• wytrzymałe urzàdzenie do pracy
ciàgłej

• wentylowany silnik o mocy 400 W
• dwa komplety stalowych ostrzy

po 44 tarcze w ka˝dym nacinajà
i zmi´kczajà nawet najtwardsze
mi´so

• aluminiowa gardziel wsadowa
o rozmiarze 30 mm x 160 mm
do pracy z du˝ymi porcjami surowca

• obudowa z anodowanego aluminium
o stopniu ochrony IP55

• bieg wsteczny

Czysto i higienicznie
• bez zabrudzeƒ, jakie

zwykle towarzyszà
czynnoÊci rozbijania
mi´sa

• łatwo dost´pne elementy
które wymagajà stałego
czyszczenia

• zaokràglone kraw´dzie
obudowy i gardzieli
wsadowej

• prosty demonta˝ zespołu
nacinajàcego
(tylko 5 elementów)



T 112
najwi´cej
kotletów

Nowoczesne urzàdzenia do obróbki mi´sa

Bezpieczna praca
• zabezpieczenia elektryczne

i mechaniczne zatrzymujà
zespół nacinajàcy
przy próbie demonta˝u
obudowy uruchomionego
urzàdzenia

• zanik napi´cia i jego
ponowne przywrócenie
nie powoduje
samoczynnego
uruchomienia nap´du

• opcja biegu wstecznego
odwraca kierunek
pracy no˝y ułatwiajàc
usuni´cie zablokowanego
produktu

T 404
najciszej

• do bardzo du˝ych obcià˝eƒ
• w całoÊci ze stali nierdzewnej
• wentylowany silnik o mocy 600 W
• dwa rz´dy stalowych ostrzy

(po 56 tarcz w ka˝dym)
zamieniajà nawet najtwardsze
mi´so w pełnowartoÊciowy surowiec

• du˝a gardziel pozwala na obróbk´
porcji o gruboÊci do 20/40 mm
i szerokoÊci do 225 mm

• bieg wsteczny

• z nap´dem r´cznym
• dwa rz´dy stalowych ostrzy po 44

tarcze w ka˝dym
• mo˝liwoÊç obróbki du˝ych i grubych

porcji surowca

• prosty demonta˝ i czyszczenie: tylko
4 elementy zestawu nacinajàcego

• w wyposa˝eniu uchwyt mocujàcy
do blatu

Model T 404 mo˝na
dodatkowo wyposa˝yç
w osłony zespołu
nacinajàcego wykonane
z tworzywa sztucznego.
Opcja ta zwi´ksza
swobod´ obsługi.
Monta˝ i czyszczenie
sà bardzo proste.



Zespoły tnàce na paski o szer. 4, 6, 8
i 12 mm dost´pne sà jako wyposa˝enie
dodatkowe do urzàdzeƒ T404, T707
i T707 ALU ROT. Mo˝na nimi ciàç
produkty surowe oraz gotowane,
mi´so, w´dliny, warzywa i sery.
Dodatkowy zestaw tnàcy zawiera walce
do ci´cia, specjalne grzebienie
prowadzàce produkt oraz stela˝.

Do modelu T112 dost´pne sà zespoły
tnàce na paski o szer. 4 i 8 mm.

Dost´pne opcjonalnie osłony zespołu
nacinajàcego do modelu T404
(wykonane z tworzywa sztucznego)
zwi´kszajà swobod´ obsługi.
Mo˝na je szybko zamocowaç
lub zdemontowaç i łatwo wyczyÊciç.

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

T404 T707 T707ALUROT T112
Wymiary urzàdzenia w mm:
długoÊç x szerokoÊç x wysokoÊç 330 x 270 x 280 450 x 200 x 430 450 x 200 x 510 600 x 280 x 540
Wymiary gardzieli w mm:
długoÊç x szerokoÊç Nd 180 x 20 160 x 30 225 x 20/40
Waga w kg 11 23
Zakres temperatur roboczych od +5ºC do +40ºC
Klasa IP Nd 55
Silnik
Moc [W] Nd 400 600
Napi´cie [V] Nd 230
Cz´stotliwoÊç [Hz] Nd 50
IloÊç faz Nd 1

Nie tylko dla gastronomii
Urzàdzenia do rozbijania mi´sa
na kotlety przeznaczone sà do
wydajnej pracy w gastronomii.
Zakres zastosowaƒ obejmuje
równie˝ wyspecjalizowane
placówki handlowe, w których
sprzeda˝ surowego mi´sa
stanowi istotnà cz´Êç
generowanych obrotów.
Zaoferowanie klientom rozbitego
ju˝ mi´sa podnosi standard
obsługi. Surowiec poddany
obróbce w kotleciarce sprawia
wra˝enie produktu o wy˝szych
walorach smakowych, po który
klienci ch´tniej si´gnà
przy ponownych zakupach.

Pracuj ciszej i kilkakrotnie szybciej.
Zaoszcz´dê 40% zu˝ywanej energii!

Wi´cej funkcji dzi´ki
wyposa˝eniu dodatkowemu:

NOWOCZESNE ROZWIĄZANIA DO OBRÓBKI ŻYWNOŚCI DLA PROFESJONALISTÓW

Inoxxi to profesjonalna obróbka żywności dostosowana do tempa życia i wysokich wymagań jakościowych
konsumentów XXI w. To nowoczesne rozwiązania dla gastronomii, handlu i przemysłu spożywczego,
które pozwalają profesjonalistom pracować szybko, wydajnie i na wysokim poziomie.
www.inoxxi.eu, www.inoxxi.pl




