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Picador de Carne Refrigerado 400 kg/h

Informacoes do Produto

SKU: UD5200.026
Marca: UDEX
Peso: 400 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD5200.026

N/D

337 x565 x 671 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD5200.026
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Q: Quais as dimensdes exatas e 0 espaco necessario para
este picador de carne? A: O picador de carne refrigerado
apresenta dimensdes de 337x565x671 mm (largura x
profundidade x altura), necessitando de um espaco que
permita a sua instalacdo em bancada e o acesso para
operacdo e manutencédo, especialmente na parte traseira
para dissipagdo de calor do sistema de refrigeracéo.
Recomenda-se um espac¢o minimo de 10 cm nas laterais e
na traseira, e 20 cm acima para ventilagdo adequada., Q:
Quais os requisitos de instalacéo elétrica para este
equipamento? A: Este picador de carne funciona com uma
tens&o de 230 V. E fundamental que a instalagéo elétrica
seja compativel com esta voltagem e que o local de
instalacdo disponha de uma tomada que suporte a poténcia
de 2,2 kW do equipamento, com ligacéo a terra e protecédo
adequada por disjuntor diferencial. Recomenda-se a consulta
de um eletricista qualificado para assegurar uma instalacéo
segura e em conformidade com as normas. N&o requer
ligacdo a gas ou agua., Q: Como devo proceder para a
limpeza e manutencéo deste picador de carne refrigerado?
A: Para a limpeza, desligue sempre o equipamento da
corrente elétrica. As partes em contacto com a carne, como
0 volante e a espiral em acgo inox, devem ser removidas e
lavadas com agua morna e detergente alimentar neutro,
sendo depois desinfetadas e enxaguadas. A estrutura em
aco inox deve ser limpa com um pano humido e detergente
neutro. E crucial secar bem todas as pecas antes de
remontar. A manutencéo regular inclui a verificacdo do
estado das laminas, do sistema de refrigeracdo e dos
vedantes, recomendando-se uma inspecéo periddica por um
técnico especializado para prolongar a vida util do
equipamento.
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Ligue o sistema de refrigeracdo 10 a 15 minutos antes de
iniciar a operagéo para estabilizar a temperatura do bocal e
da espiral., Mantenha as laminas e discos retificados; uma
ferramenta de corte cega aumenta a pressao e o calor,
prejudicando a performance do motor de 2,2 kW., Para obter
uma textura superior em hamburgueres, processe a carne
com um disco de furos maiores numa primeira passagem e
finalize com o disco pretendido., Desmonte e sanitize o
grupo de corte diariamente, aproveitando a estrutura em aco
inoxidavel para garantir a auséncia de contaminacgfes
cruzadas entre diferentes tipos de carne.

Chefes de Producéo de Cozinhas Industriais, Gestores de
Operacao de Talhos e Supermercados, Diretores de F&B de
Unidades Hoteleiras

<p>Picador de carne com sistema de refrigeracdo com
control digital Com proteccédo de maos Com volante e espiral
em aco inox Com botdo de emergéncia (Stop) E com
estrutura em ago inox</p>

<p>Dimensdes: 337x565x671 mm<br /> Producéo: 400
kg/h<br /> Peso liquido: 50 kg<br /> Poténcia: 2,2/-
kw/hp</p> <p>Tensao: 230 V</p>

MS0704.19.002,MS0704.19.001,MS0625.37.001

Producdo em Talhos e Charcutarias de Elevado Tréafego:
Utilizado para a moagem continua de pecas para
hamburgueres artesanais e enchidos, onde a refrigeracao
permite que a gordura ndo funda durante o corte, garantindo
uma emulsao estavel e um produto final de aspeto premium.,
Cozinhas Centrais e Catering de Eventos: Ideal para o
processamento de grandes lotes de carne destinada a
recheios ou bolonhesas em ambiente de producéo em
massa, otimizando o tempo de prepara¢cdo com uma
cadéncia de 400 kg/h sem comprometer as hormas HACCP.,
Unidades de Hotelaria com Conceitos de 'Steakhouse':
Aplicado na preparacao diéria de tartaros e blends de carne
maturada, onde o controlo térmico rigoroso € indispensavel
para preservar as propriedades organoléticas de cortes de
alto valor comercial.

O picador de carne refrigerado de 400 kg/h representa um
padréo critico de seguranca alimentar e eficiéncia
operacional para unidades de processamento intensivo. Ao
integrar um sistema de refrigeracéo digital no bocal de corte,
0 equipamento neutraliza o aquecimento por friccdo
mecanica, prevenindo a oxidacao precoce e a proliferacao
bacteriana, assegurando que a proteina mantém a sua cor
natural e textura integra durante todo o ciclo produtivo B2B.

Mais de 80 kg
De Chéo
Picadora

Até 3 kW



Tensao 230V Monoféasico

Descricao Resumida

Picador de carne profissional refrigerado com controlo digital. Produz 400 kg/h, ideal

para talhos e restauracdo de grande volume. Fabricado em ago inox.

Descricao Completa

Picador de Carne Refrigerado — Principais Vantagens

Concebido para o setor de restauracdo profissional, este equipamento de picar carne com
refrigeracdo garante a maxima higiene e seguranca alimentar. A sua notavel capacidade de
processamento de 400 kg por hora torna-o indispensavel para estabelecimentos com elevado
volume de producdo, como talhos, delicatessens, cozinhas industriais e restaurantes de grande
porte. A operacdo mantém a carne a temperatura ideal, preservando a frescura e qualidade para um
produto final superior.

A estrutura robusta em aco inoxidavel confere durabilidade e facilita a manutencéo, assegurando
uma vida util prolongada ao aparelho. O sistema de arrefecimento integrado, com controlo digital,
permite manter a temperatura ideal da carne durante todo o processo de moagem, crucial para
preservar as suas propriedades organoléticas. Além disso, a protecdo de méos e o botdo de
emergéncia (Stop) incorporados garantem uma utilizacdo segura em ambientes de trabalho
exigentes, protegendo o seu pessoal e otimizando a eficiéncia.

Aplicacdes Profissionais

Este triturador de carne é perfeitamente adequado para uma vasta gama de aplicacdes profissionais.
Inclui talhos, supermercados com seccdo de carne, hotéis, empresas de catering e cozinhas de
producdo em massa que necessitam de processar grandes quantidades de carne de forma eficiente
e higiénica. A sua impressionante capacidade de 400 kg/h permite atender a picos de demanda e a
requisitos de producédo continuos, garantindo que o seu negdcio nunca pare.

Com a capacidade de produzir hamburgueres artesanais, enchidos frescos e blends de carne
maturada, este aparelho é essencial para qualquer operacao alimentar que priorize a qualidade e a
seguranca. Adicionalmente, o controlo térmico rigoroso € indispensavel para preservar as
propriedades organoléticas de cortes de alto valor comercial, contribuindo para a satisfacdo do

cliente.



Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (LxPxA) 337x565x671 mm
Producéo Horéria 400 kg/h

Peso Liquido 50 kg

Poténcia 2,2 kW

Tenséo 230V

Controlo de Refrigeragédo Digital
Protecao Protecédo de méos, botdo de emergéncia (Stop)

Materiais Volante e espiral em aco inoxidavel, estrutura em aco inoxidavel

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade de producao deste picador de carne?
Este equipamento tem uma impressionante capacidade de producéo de 400 kg por hora, sendo uma
solucao ideal para operacdes de alto volume em qualquer cozinha profissional.

Onde pode ser utilizado este picador de carne refrigerado?
E perfeitamente adequado para uma vasta gama de aplicacdes profissionais, incluindo talhos,
restaurantes, hotéis e cozinhas industriais, onde a frescura da carne é um fator crucial.

Este picador de carne assegura a seguranca do operador?
Sim, o equipamento inclui protecao de maos e um botdo de emergéncia (Stop), caracteristicas que
garantem a maxima seguranca durante o processo de operacao.

Como é controlada a refrigeracdo do equipamento?
A refrigeracao é gerida através de um sistema com controlo digital, permitindo um ajuste preciso e a
manutencao da temperatura ideal da carne, essencial para a qualidade do produto.

Quais os requisitos de instalacdo elétrica para este equipamento?

Este picador de carne opera com uma tensdo de 230 V e uma poténcia de 2,2 kW. E fundamental
gue a instalacdo elétrica seja compativel, com tomada que suporte a poténcia e protecdo adequada
por disjuntor diferencial, recomendando-se sempre a consulta de um eletricista qualificado.



