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Cortador de Carne e Fiambre Automatico Profissional 320x255mm

Informacoes do Produto

SKU: EX19000508 Modelo: CGE-350-A

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca EDENOX
Modelo CGE-350-A

Largura (mm) até 600 mm



Tipo Cortadora

Material Aluminio
Poténcia Até 3 kW
Tensao 230V Monofésico

Descricao Resumida

Cortador automatico profissional com lamina de 350mm e capacidade de corte de
320x255mm, ideal para charcutarias, restaurantes e hotelaria, garantindo preciséo e

seguranca.

Descricao Completa

Este cortador automatico profissional foi concebido para um corte preciso e eficiente de carnes frias,

fiambre, queijos e outros produtos, garantindo seguranca e higiene em ambientes de cozinha
profissional.

Cortador de Carne Profissional — Caracteristicas Técnicas

Didmetro da L @mina 350 mm

Capacidade de Corte 320 x 255 mm

Espessurade Corte 0—-15mm

Movimento do Carro 370 mm

Poténcia 520 W (0,70 HP)

Tenséo 230V /1N/50Hz

Transmissao Por engrenagem

Material de Construcéo Liga de aluminio anodizado polido

Afiador Fixo, incorporado



AplicacOes Profissionais

Este cortador automatico € indispensavel em qualquer cozinha profissional que exija precisdo e

rapidez no corte de produtos. E ideal para:

Charcutarias e talhos para fatiar fiambre, presunto e enchidos.

Restaurantes de cozinha tradicional portuguesa e moderna, para preparacdo de entradas e
pratos.

Snack-bares e hamburgarias que utilizam queijos e carnes frias em grandes volumes.
Cantinas e servigos de catering que necessitam de processar alimentos de forma eficiente.
Hotéis e unidades de alojamento com servico de buffet ou pequeno-almoco.

Cortador de Carne Automético — Principais Vantagens

Precisdo de Corte Superior: Ajustador de espessura altamente sensivel (0-15mm) e lamina
forjada em aco especial garantem fatias uniformes e perfeitas.

Higiene e Durabilidade: Construcdo em liga de aluminio anodizado polido e acabamento todo
metalico facilitam a limpeza e asseguram uma longa vida Util.

Seguranca Otimizada: Equipado com anel protetor fixo, mecanismo de bloqueio do carro e
interruptor on-off com relé para maxima seguranca durante a operacgéo e limpeza.

Facilidade de Utilizacao: Afiador fixo incorporado simplifica a manutencdo da lamina, e o
carro com arbustos autolubrificantes permite um deslizamento suave.

Versatilidade: Adequado para uma vasta gama de produtos, incluindo carnes frias, fiambre,
gueijos e peixes, otimizando a producgéo na sua cozinha.

Quetipo de produtos posso cortar com este equipamento?

Este cortador é ideal para fatiar salsichas, carnes duras, presuntos, queijos e peixes, garantindo

cortes precisos e uniformes para uma vasta gama de aplicacdes profissionais.

Como é garantida a seguranca dur ante a utilizacéo e limpeza?

O equipamento possui um anel protetor fixo na lamina, um mecanismo de bloqueio do

movimento do carro e protecdes transparentes na placa e no cabo. O interruptor on-off com relé

impede o funcionamento apés falha de energia sem reinicio manual.

Qual a espessura maxima de corte que consigo obter ?

Este cortador permite ajustar a espessura de corte de 0 a 15 mm, com um ajustador altamente

sensivel para controlo decimal, garantindo a versatilidade necessaria para diferentes

preparacoes.



E facil manter alamina afiada?

Sim, o equipamento incorpora um afiador fixo e facil de utilizar, que simplifica o processo de
manutencao da lamina e assegura um corte perfeito e consistente dos produtos ao longo do

tempo.

Qual o material de construcéo e as suas vantagens?

O cortador é fabricado em liga de aluminio anodizado polido, o que confere ao equipamento
robustez, elevada higiene e facilidade de limpeza, caracteristicas essenciais para o ambiente

de cozinha profissional.



