Za pomoca kotleciarki
migso na kotlety mozna
przygotowaé nawet 5 razy
szybciej, 20 razy ciszej

i bardziej ekonomicznie niz
tradycyjng metoda.

Dlaczego warto
wykorzystywac
kotleciarke w sklepie?

— Klienci wracaja do sklepu po

profesjonalnie przygotowane
kotlety (zwiekszenie obrotow)

— Mozna zaoferowac klientom
ciekawe produkty sezonowe

Przy zakupie kotleciarki

otrzymasz duzy, gotowy do
zawieszenia plakat zachecajacy
klientow do korzystania z ustugi.
Zaoferowanie migsa rozbitego
na kotlety bedzie atrakcyjna
wartoscia dodana.

Oszczednosé czasu i pieniedzy

Urzadzenia do rozbijania miesa
INOXXI umozliwiajg przygotowanie
wielu porcji miesa na kotlety i steki
w bardzo krétkim czasie. Skracajg
czas obrobki mechanicznej

| termicznej, oszczedzajgc nawet
40% energii lub gazu.

Lepsze walory smakowe migsa

Kotleciarki INOXXI z tatwoscig
nacinajg i zmiekczajg porcje
migsa. Tak zmiekczonym kotletom
wystarczy krotsza obrobka
termiczna, co sprawia, ze mieso
zachowuje smak i soczystosc.
Dzieki poprzecinaniu widkien

w strukturze miesnia, walory
smakowe miesa podnoszg sie,
a kotlet jest soczysty i fatwy do
spozycia.

Idealne rozwigzanie
w sklepie - ustugowe
rozbijanie migsa

na kotlety

Klienci chetnie zrobig zakupy
w sklepie, ktory oferuje migso
wstepnie rozbite na kotlety

w kotleciarce. Kotlety bedag
soczyste, a przygotowanie ich
w domu z tak przygotowanego

Nowoczesne urzgdzenia do obrobki miesa

migsa zajmie mniej czasu i pozwoli
zaoszczedzi¢ energie. Warto
przekonac¢ o tym klientéw sklepu,
a wrocg po kolejne zakupy!

Bez hatasu

Kotleciarka eliminuje typowe
ucigzliwosci zwigzane z procesem
rozbijania miesa — przede
wszystkim hatas oraz nieporzadek.
Kotleciarkg INOXXI mozna rozbija¢
mieso na kotlety szybciej i ciszej
niz tradycyjng metoda. To idealne
rozwigzanie dla sklepow, restauraciji
(np. w hotelach i pensjonatach)
oraz placowek zywienia zbiorowego
— np. kuchni szkolnych.




Bezpieczna praca

» zabezpieczenia elekiryczne
i mechaniczne zatrzymuja
zespot nacinajacy przy
probie demontazu obudowy
uruchomionego urzadzenia

» zanik napiecia i jego
ponowne przywrocenie nie
powoduje samoczynnego
uruchomienia napedu

Czysto i higienicznie

* hez zabrudzen, jakie zwykle
towarzysza czynnosci
rozbijania migsa

« tatwo dostepne elementy
wymagajace czyszczenia

* zaokraglone krawedzie
obudowy i gardzieli
wsadowej

* prosty demontaz zespotu
nacinajacego (tylko
4 elementy w modelu T 404,
tylko 5 w modelu T 707)

- cicho i szybko

dwa komplety stalowych ostrzy wytrzymate urzgdzenie do pracy

po 44 tarcze w kazdym nacinajg ciggte;]

i zmiekczajg nawet najtwardsze mieso wentylowany silnik o mocy 400 W
pewnos¢ i bezpieczenstwo - przez z zabezpieczeniem przeciw
przezroczystg ostone wszystko widac przegrzaniu

modut nacinajgcy tatwo sie wyjmuje obudowa z anodowanego aluminium
i czysci klasa ochrony IP55

duza gardziel - mozliwosc¢ obrobki
porcji 0 grubosci do 20 mm
i szerokosci do 180 mm

T 404

S
jeszcze ciszej
Z napedem recznym
dwa rzedy stalowych ostrzy po 44 prosty demontaz i czyszczenie: tylko
tarcze w kazdym 4 elementy zestawu nacinajgcego
mozliwosc obrobki duzych i grubych W Wyposazeniu uchwyt mocujgcy
porcji surowca do blatu

KOTLECIARKI



Rozbijemy Ci mieso
na kotlety

Wraz z urzadzeniem
otrzymasz duzy plakat
do stoiska migsnego.
Mozesz go od razu
powiesic i promowac
ustuge.
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Twoil klienci
wrocq po wiecej!
Zaoferowanie miesa wstepnie rozbitego
na kotlety w kotleciarce to idealny
sposob na zwigkszenie lojalnosci
klientow!
Kotleciarka sprawi, ze klienci bedg
wracac¢ do Twojego sklepu po kolejne
zakupy.
sty smak
dawce!
; e



Dla handlu i gastronomii

Urzadzenia do rozhijania
migsa na kotlety przeznaczone
sq do wydajnej pracy

w profesjonalnych
zastosowaniach. Sg idealnym
rozwigzaniem w sklepach

i wyspecjalizowanych
placowkach handlowych,

w ktdrych sprzedaz surowego
migsa stanowi istotng cze$¢
generowanych obrotow.
Zaoferowanie klientom
rozbitego migsa podnosi
standard obstugi. Surowiec
poddany obrdobce w kotleciarce
sprawia wrazenie produktu

0 wyzszych walorach
smakowych, po ktéry klienci
chetniej siegna przy ponownych
zakupach. Kotleciarka jest takze
niezastapionym narzedziem

w gastronomii i wszelkich
placéwkach zywienia
zbiorowego.

Dodatkowo: zespot do ciecia miesa,
warzyw i sera na paski

Zespoly thgce na paski o szer. 4, 6, 8

i 12 mm dostepne sg jako wyposazenie

dodatkowe. Mozna nimi cig¢ produkty
surowe oraz gotowane, migso, wedliny,

warzywa i sery.

Dodatkowy zestaw thgcy zawiera

walce do ciecia, specjalne grzebienie

prowadzace produkt oraz stelaz.

Cisze] I kilkakrotnie szybcie).
/a0szczedzg do 40% zuzywane] energil!

T404 1707
Wymiary urzadzenia w mm:
dfugo$¢ x szeroko$¢ x wysokosé 330x270x 280 450 x 200 x 430
Wymiary gardzieli w mm:
dtugosc x szerokos¢ — 180 x 20
Waga w kg 1 23
Zakres temperatur roboczych od +5°C do +40°C
Klasa ochrony — IP 55
Silnik
Moc [W] — 400
Napigcie [V] — 230
Czestotliwos¢ [Hz] — 50
llo$¢ faz — 1

NOWOCZESNE ROZWIAZANIA DO OBROBKI ZYWNOSCI DLA PROFESJONALISTOW

Inoxxi to profesjonalna obrobka zywnosci dostosowana do tempa zycia i wysokich
wymagan jakosciowych konsumentow XXI w. To nowoczesne rozwigzania dla

UNISCALE

gastronomii, handlu i przemystu spozywczego, ktore pozwalajg profesjonalistom

pracowac szybko, wydajnie i na wysokim poziomie.

WWW.INOXXi.eu, WWW.inoxxi.pl

Dystrybucja w Polsce: Uniscale Sp. z 0.0.
ul. Optotek 29, 01-940 Warszawa
tel. (0 22) 569 52 50, faks (0 22) 569 52 51
www.uniscale.pl



