2012 MAQUINARIA DE HOSTELERIA

MAQUINARIA AUXILIAR

‘ RALLADORES DE QUESO

CARACTERISTICAS TECNICAS

AD 102

Rallador de queso blando y similares.

Estrutura robusa en chapa de acero INOX 304.
Reductor de engranaies helicoidales en bafio de aceite.
Robusto motor asincrono de produccién nacional.
Proteccion térmica.

Puerta de ABS con microproteccion.

Cono de mozzarella en acero inoxidable (INCLUIDO C4).

COMPLEMENTOS RALLADOR AD 102

C1 C2
Cono laminador 2 Cono rallador

verduras 2 mm de quesos duros
. e 2,5 mm

b

CARACTERISTICAS TECNICAS

AD 107

Rallador de queso duro y similares.

Construido en aleacién de aluminio fundido y pulido.
Elegantes bandas de acero INOX en carcasa del motor.
Robusto motor asincrono de produccién nacional.
Proteccion térmica.

Freno motor.

Rodillo de acero INOZ 304.

Rejilla de proteccion en la salida del rallador en INOX.

Rallador de micro-proteccién.

CALIDAD Y SERVICIO §EI%

a3

Cono rallador
verduras 4 mm

c4

Cono rallador
de mozzarella y
quesos blandos
6 mm

AD 0

DIMENSIONES (LXPXH) | 220 x 420 x 440 mm | 220 x 380 x 380 mm
TENSION 230V - 1 HP 230V - 1 HP
PRODUCCION 50 Kg/h 70 Kg/h
RALLADOR 1.400 rpm 1.400 rpm
DOTACION C4 -
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