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Modelo bdsico para un
corte excelente
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Una calidad de corte precisa con unas superficies extraordinariamente lisas
distinguen a este modelo en el Gmbito del corte semiautomdtico. Se pueden cortar
incluso productos muy pequenos o dificiles con gran precisién, con muy pocos
restos de partes demasiado pequenias en el resultado final.

€En la cuchilla esta Ila clave

La cuchilla de corte sufre una friccion minima, ya que se
limita lo mdximo posible el contacto de Ila parte trasera de la
cuchilla con la pieza. La extrema
dureza de la cuchilla de acero

y el corte longitudinal resisten
incluso los golpes mds duros.

Compactado en e

Antes de realizar el cor
La pieza colocada en €
desde la parte supe
guiendo que se con
" Unavezsecierra e

de compresién previ
empuja el émbolo st

Asi se pueden cortar sin esfuerzo forme un blogue de
incluso los huesos o las piezas consiguen los dﬂl
congeladas. .
9 Cambio en 1(
Se abre la puerta, se
siguiente rejilla y ya
con el siguiente tamafi
rdpido, imposible. Su se
muy fdcil para el operari
Para ello no es necesario r
las rejillas que no se estén
guardar de forma segura el
correspondiente.
Sujecion para cortar Rejillas versdtiles
Cuando la pieza es mds pequefia que la seccién Una rejilla se compone de hasta tres pa
transversal del compartimento, la compresién previa no rapidamente otros tamarios de rejilla
resulta Util, dado que asi no se puede sujetar el producto distintos con un solo marco de rejilla y
de manera estable. En este caso, se puede utilizar un almacenan en rodamientos, de mod

compartimento inclinado, que mantiene el producto
estable creando una forma de V en dos laterales. Solo
asi se pueden cortar chuletas o porciones.

de alimentos que quedan al finalizc

Excelente cuchilla aserrada da

| Sise extrae la hoja de la cuchilla aserrada en linea recta,
se obtiene un cuchillo el doble de largo. Esta es la razén
por la que la mitad del movimiento es suficiente para
obtener unos resultados de corte exquisitos. Menos
movimiento significa menos friccién, y menos friccién
significa menos calentamiento y un corte mds preciso.
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Equipamiento Datos técnicos
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Accesorios
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Garra de fijacion para cortar porciones

Rodillos

Cuchilla para huesos

ol

Afilador de cuchillas

Marco para rejilla
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Rejillas Ct.JchiIIas de rejilla lisas

Cuchilla de disco Cuchilla de corte Cuchillas para queso

Se pueden cortar dados, tiras o lonchas en
diferentes tamafios. Es importante tener en

cuenta en todo momento que los tamafios de

5 mm? producen un rendimiento de 100 kg;

los dados de 30 mm?, de hasta 900 kg.

A partir de una temperatura de -3 °C se
puede cortar todo tipo de pescado en esta

mdquina. La mdquina puede cortar espinas

gruesas sin perjudicar el aspecto del corte. El
pescado cocinado casi no se deshace gracias

a la delicadeza del proceso de corte.

Las ensaladas preparadas son un gran mercado
"~ | en expansién con muchas variantes diferentes.

Esta mdquina se adapta a cualquier ensalada

posible, incluso a las ensaladas de ternera,

de fiambre o de patata. Puede cortarlo
prdcticamente todo.

Los quesos mds blandos, como el feta o el
mozzarellg, se cortan con mds cuidado para
que no se deshagan los dados. Los quesos
mds duros se cortan mediante un proceso de
mds presion pero menos friccion, para que
todos los dados presenten el mismo aspecto.

Tanto para la temporada de barbacoa como
para la alimentacién habitual se requieren
trozos cortados de forma precisa, porque los
tiempos de cocido y fritura deben ser los
mismos para todos. Ademds de dados y tiras,
también se pueden cortar filetes, bistecs o
roulades enteros.

Un juego completo de rejillas especiales permi-

te adaptarse a cualquier requisito de corte. Se
pueden cortar pldtanos en rodajas, pifias en
forma de trapecio o frutas tropicales duras en
dados pequefios. Se puede cortar incluso fruta
seca, en condiciones especificas.

En concreto, las hortalizas mds duras, como el
apio, las zanahorias o las patatas crudas son
un reto extraordinario para nuestra mdquina.
En esos casos, la técnica de compresion previa
u las rejillas son mds necesarias que nunca.
En el caso de las verduras cocinas, que se
deshacen con facilidad, reciben en esta
mdquina el tratamiento adecuado por su
delicadeza.
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