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Acesso rapido

O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto

na imagem.

Picador de Carne Refrigerado 600 kg/h Industrial

Informacoes do Produto

SKU: UD5200.028A
Marca: UDEX
Peso: 600 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD5200.028A

N/D

340 x 546 x 645 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD5200.028A
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Q: Quais sédo as dimensfes exatas e 0 espaco minimo
necessario para a instalacao deste picador de carne
refrigerado? A: Este picador de carne refrigerado possui as
seguintes dimensdes: 340 mm (largura) x 546 mm
(profundidade) x 645 mm (altura). Recomenda-se um espaco
adicional de seguranca de pelo menos 10 cm em todas as
direcdes para garantir a ventilagcdo adequada e facilitar a
operacdo e manutencdo., Q: Quais sdo os requisitos de
instalacdo elétrica para este equipamento profissional? A: O
picador de carne refrigerado requer uma tensdo de 400 V. E
essencial que a instalacao elétrica seja realizada por um
eletricista qualificado, garantindo que o local possui uma
tomada adequada e que o circuito elétrico comporta a
poténcia de 2,2 kW do equipamento para um funcionamento
seguro e eficiente., Q: Qual € a manutencdo recomendada
para garantir a higiene e a longevidade do picador de carne?
A: Para a manutencéo deste picador de carne, é
fundamental uma limpeza diaria ap6s cada utilizacdo. As
pecas em contacto com a carne (volante e espiral) sdo em
aco inoxidavel e devem ser removidas e lavadas com
detergente neutro e agua quente. A estrutura em ago
inoxidavel deve ser limpa com um pano hdmido.
Recomenda-se também inspecdes periddicas do sistema de
refrigeracdo e dos componentes elétricos por um técnico
especializado para assegurar o bom funcionamento e a
longevidade do equipamento., Q: Este picador de carne
refrigerado inclui algum acessorio ou permite a acoplagem
de outros? A: Este picador de carne € fornecido sem
acessorios adicionais. No entanto, o equipamento é
compativel com os acessorios padrdo do setor HORECA
para picadores de carne, como kits de talho e diferentes
placas de corte. Para mais informagdes sobre acessorios
compativeis, entre em contacto com 0 n0SSo apoio ao
cliente.
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Instalacéo

Ligue o sistema de refrigeracdo 15 a 20 minutos antes de
iniciar a operagéo para garantir que o grupo de corte e 0
bocal atingem a temperatura de seguranca., Para uma
textura superior e menor esforco mecanico, mantenha as
laminas e as placas de furos sempre afiadas e retificadas,
evitando o esmagamento das fibras musculares., Utilize
diferentes placas de furos (3mm a 8mm) para ajustar a
textura do picado consoante a finalidade: bolonhesas,
tartaros ou enchidos tradicionais., Realize a higienizacao
completa do bocal e da espiral em aco inoxidavel no final de
cada turno, utilizando detergentes alcalinos compativeis com
a inddstria alimentar.

Chefes de Producédo de Cozinhas Industriais, Gestores de
Compras de Grupos de Restauracéo e Hotelaria,
Proprietarios de Talhos e Unidades de Processamento de
Carnes

<p>Picador de carne com sistema de refrigeragdo com
control digital Com protec¢éo de méos Com volante e espiral
em aco inox Com botdo de emergéncia (Stop) E com
estrutura em ago inox</p>

<p>Dimensbes: 340x546x645 mm<br /> Produg&o: 600
kg/h<br /> Peso liquido: 47 kg<br /> Poténcia: 2,2/-
kw/hp</p> <p>Tenséo: 400 V</p>

EX19000757,EX19000759,EX19000758

Producédo em Talhos de Grande Volume e Supermercados:
Utilizado para a preparacgao continua de carne picada e
fabrico de preparados como hamburgueres ou alheiras, onde
a refrigeracédo do bocal evita o aguecimento da gordura,
garantindo uma granulometria precisa e homogénea.,
Unidades de Producéo de Catering e Eventos: Fundamental
no processamento de centenas de quilos de proteina para
recheios e pratos de base carnea, assegurando que a
produgdo em massa cumpre 0s rigorosos tempos de
exposicéo e temperatura exigidos pela legislagdo., Cozinhas
Centrais de Grupos Hoteleiros: Aplicado na standardizacdo
de receitas em larga escala, permitindo que a equipa de
producdo processe carcacas inteiras com rapidez, reduzindo
o0 custo de aquisi¢cdo da matéria-prima e mantendo a frescura
absoluta do picado.

O picador de carne refrigerado de 600 kg/h representa o
padrédo de exceléncia em processamento de proteina para
operacdes de alta cadéncia, aliando uma motorizagéo
trifasica de 2.2 kW a um sistema de frio estatico que
interrompe a oxidag&o térmica durante o corte. Este
equipamento é indispensavel para garantir a seguranca
alimentar (HACCP) e a integridade organolética da carne,
permitindo que grandes volumes sejam processados sem
quebras na cadeia de frio, 0 que resulta num produto final
com melhor textura, cor vibrante e vida Util prolongada.

Mais de 80 kg

De Chéo



Tipo Picadora
Poténcia Até 3 kW

Tensao 400V Trifasico

Descricao Resumida

Picador de carne profissional refrigerado de 600 kg/h para uso intensivo. Mantém a

frescura e qualidade da carne com controlo digital preciso.

Descricao Completa

Picador de Carne Refrigerado — Picador Refrigerado — Principais Vantagens

O nosso triturador de carne foi concebido para otimizar a eficiéncia e a higiene em qualquer
ambiente profissional. Com uma capacidade de produc&o impressionante de 600 kg/h, assegura um
processamento rapido e continuo, ideal para estabelecimentos com alto volume de trabalho, como
talhos, restaurantes industriais e refeitérios.

O sistema de arrefecimento integrado com controlo digital mantém a carne a uma temperatura 6tima,
preservando a sua frescura e qualidade, e prevenindo a proliferacdo bacteriana. Esta funcionalidade
€ crucial para cumprir as rigorosas normas de seguranca alimentar e prolongar a vida util do género
alimenticio, garantindo a maxima qualidade do picado.

Construido integralmente em aco inoxidavel robusto, incluindo o volante e o veio, este equipamento
assegura durabilidade e facilidade de limpeza. A protecao de maos e o botdo de emergéncia (Stop)
garantem a maxima seguranca operacional para o utilizador, minimizando riscos em ambientes de

trabalho exigentes.
Aplicacdes Profissionais

Este equipamento para picar carne € a solucao perfeita para uma variedade de estabelecimentos do
setor da restauracéo e hotelaria. E ideal para talhos, onde a producéo diaria de carne processada é
elevada, garantindo frescura constante.

Em cozinhas de restaurantes de grande porte e hotéis, onde a confecao de pratos com carne picada
é frequente, a sua elevada capacidade e sistema de refrigeracao sdo cruciais. Adapta-se igualmente
a cantinas industriais e servigos de catering, que necessitam de processar grandes quantidades de
carne de forma eficiente e higiénica para garantir a qualidade das refeicdes servidas.



Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Descricéo

Dimensdes (LxPxA) 340x546x645 mm

Producéo Horéria 600 kg/h

Peso Liquido 47 kg

Poténcia 2,2 kW

Tenséo 400 V

Refrigeracdo Controlo digital

Materiais Estrutura, volante e espiral em aco inoxidavel
Seguranca Protecdo de maos e botao de emergéncia (Stop)

Perguntas Frequentes

Q: Quais sdo as dimensdes exatas e 0 espaco minimo necessario para a instalacao deste
picador de carne refrigerado?

A: Este picador de carne refrigerado possui as seguintes dimensées: 340 mm (largura) x 546 mm
(profundidade) x 645 mm (altura). Recomenda-se um espaco adicional de seguranca de pelo menos
10 cm em todas as direcbes para garantir a ventilagdo adequada e facilitar a operagédo e
manutencao.

Q: Quais sdo os requisitos de instalacdo elétrica para este equipamento profissional?

A: O picador de carne refrigerado requer uma tensdo de 400 V. E essencial que a instalac&o elétrica
seja realizada por um eletricista qualificado, garantindo que o local possui uma tomada adequada e
que o circuito elétrico comporta a poténcia de 2,2 kW do equipamento para um funcionamento
seguro e eficiente.

Q: Qual é a manutencao recomendada para garantir a higiene e a longevidade do picador de
carne?

A: Para a manutencdo deste picador de carne, é fundamental uma limpeza diaria apés cada
utilizacé@o. As pecas em contacto com a carne (volante e espiral) sdo em aco inoxidavel e devem ser
removidas e lavadas com detergente neutro e agua quente. A estrutura em aco inoxidavel deve ser
limpa com um pano humido. Recomenda-se também inspe¢Bes periddicas do sistema de
refrigeracdo e dos componentes elétricos por um técnico especializado para assegurar o bom
funcionamento e a longevidade do equipamento.

Q: Este picador de carne refrigerado inclui algum acessoOrio ou permite a acoplagem de
outros?



A: Este picador de carne é fornecido sem acessorios adicionais. No entanto, o equipamento é
compativel com os acessorios padrdo do setor HORECA para picadores de carne, como kits de talho
e diferentes placas de corte. Para mais informacfes sobre acessérios compativeis, entre em
contacto com 0 N0sso apoio ao cliente.

Q: Como arefrigeracao contribui para a qualidade da carne?

A: O sistema de refrigeracdo com controlo digital mantém a carne a baixas temperaturas durante o
processo. Isso evita a degradacdo da qualidade, a proliferagdo bacteriana e garante a frescura do
produto final, resultando em carne picada de exceléncia.



