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Fiambreira Profissional de Bancada 220mm Elétrica

Informacoes do Produto

SKU: CO11854 Modelo: 11854

Marca: Corequip EAN: N/D

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Corequip
Modelo 11854
Energia Elétrico
Instalacéo De Bancada
Tipo Fiambreira

Material Inox



Poténcia Até 3 kw

Descricao Resumida

Fiambreira profissional de 220mm, ideal para restauracdo. Corta carnes frias e queijos

com precisao. Motor potente, afiador incluido e seguranca.

Descricao Completa

Fiambreira — Principais Vantagens

Desenvolvida para o uso comercial intensivo, esta fiambreira profissional garante cortes precisos e
consistentes, essenciais em qualquer estabelecimento de restauracdo. O seu design robusto e o0s
componentes de alta qualidade asseguram uma operacdo fiavel e duradoura, otimizando a
produtividade da sua cozinha. E a solugéo ideal para quem procura eficiéncia e seguranca no
manuseamento de frios, elevando o padrédo de servigo e a satisfagdo do cliente.

Aplicacdes Profissionais

Este equipamento € indispensavel em talhos, charcutarias, snack-bares, hotéis e restaurantes, onde
a precisdo no corte de fiambre, queijos e outros produtos fatiados € uma necessidade diaria. A sua
facilidade de uso e as caracteristicas de seguranca integradas tornam-no uma escolha superior para
qualquer cozinha profissional, contribuindo para uma operacdo mais higiénica e eficiente. Garante
um excelente resultado na preparacdo de sanduiches, tabuas de frios e por¢Bes para ementas,
agilizando o trabalho da sua equipa.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Modelo CC220
Diametro da lamina 220 mm
Poténcia 140 W

Espessura de corte 0,2a1,6 mm



Caracteristica

Capacidade de corte

Dimenséao da Base

Bancada

Transmissao

Material da lamina

Carro, bandeja e
protecéo

Afiador

Mecanismos de
seguranca

Motor

Interruptores

Base

Dimensdes (Reais)

Peso liquido

Detalhe

160 mm

380 x 245 mm
Aluminio Lacado
Por correia

Aco inoxidavel tratado

Aluminio tratado contra a oxidacao

Incorporado de série

Freno de bloqueio de lamina, centralina de seguranca, protecdes sobre o
prato, cobre lamina e sujeta mercadoria

Ventilado, com protetor térmico contra sobreaquecimentos
Estanques com protecéo

Robusta e fechada, com patas antiderrapantes

435 x 390 x 345 mm

15 Kg

Perguntas Frequentes

A fiambreira requer montagem?

O equipamento é geralmente expedido pré-montado, requerendo apenas a colocagdo de alguns
acessorios e a ligacao a corrente elétrica. Contudo, é sempre recomendavel consultar o manual de

instrucdes para uma instalacdo adequada.

Como é feita a limpeza diaria desta cortadora?

A limpeza deve ser realizada diariamente ap6s o uso, desativando o equipamento e removendo a
lamina e o carro de corte. Utilize detergentes neutros e agua morna, secando cuidadosamente todas

as pecas para evitar a acumulacao de residuos e garantir a higiene.

Qual a frequéncia recomendada para afiar a lamina?

A frequéncia da afiacdo depende da intensidade de uso e do tipo de produtos cortados. Sugere-se
afiar a lamina regularmente, utilizando o afiador incorporado, para manter a precisao do corte e

prolongar a vida Gtil da lamina.



Que tipo de manutencéo preventiva é aconselhada?

Além da limpeza e afiacéo, verifique periodicamente a tensao da correia de transmisséo e o estado
das laminas e protecdes.Lubrificar as guias do carro de corte com 6leo alimentar, se aplicavel,
também € uma boa prética.

E seguro usar esta fiambreira para todos os tipos de carnes frias?

Sim, o aparelho foi concebido para o corte de uma vasta gama de carnes frias, fiambres e alguns
tipos de queijos. A espessura de corte ajustavel permite adaptar-se a diferentes texturas e
necessidades, garantindo sempre resultados excelentes.



