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Innowacyjnosé Doswiadczenie Niezawodnosc

RQAK100

Kotleciarka elektryczna | prasa do mies | automatyczna maszyna do
rozbijania kotletéw | 720 kotletow/h | 230 V | RQAK100

Obrébka mechaniczna > Kotleciarki

Opis

* Kotleciarkia elektryczna znajduje idealne zastosowanie w zaktadach gastronomicznych, sklepach miesnych i
garmazeryjnych, restauracjach i firmach cateringowych

* Nowy ulepszony talerz z ptaskimi zabkami, ktéry zapewnia jeszcze lepsze rozbijanie kotletow i
stekéw

* Nowa grubsza deska do rozbijania, ktéra zapewnia wieksza stabilnos¢, lepsza amortyzacje i
przede wszystkim - dlugowiecznos¢ maszyny

¢ Kotleciarka znacznie przyspiesza prace w gastronomii, poprzez btyskawiczne rozbijanie miesa na kotlety czy
steki

e Wystarczy potozy¢ kawatek ukrojonego miesa na deske, wsunac jg pod tarcze dociskowa, a kotleciarka w
mgnieniu oka rozbije je rébwnomiernie

* Urzadzenie umozliwia przygotowanie 720 kotletéw w ciagu godziny

e Bardzo prosta regulacja sity nacisku i grubosci kotleta od 0,5 cm do 3 cm

* Mozliwos¢ regulacji czasu docisku talerza

* Doskonale nadaje sie do rozbijania drobiu, wieprzowiny lub wotowiny na steki, kotlety czy bitki

¢ Urzadzenie wykonane z solidnych, wysokiej jakoSci materiatéw i podzespotéw z mysla o diugiej i niezawodnej
pracy

* Obudowa wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej

* Talerz dociskowy oraz deska wykonane z polietylenu przeznaczonego do kontaktu z zywnoscia (nie nalezy
my¢ w zmywarce)

* Piaskie powierzchnie, demontowalne komponenty oraz podnoszona gérna pokrywa znacznie utatwiajg
utrzymanie urzadzenia w czystosci

* Przycisk bezpieczenstwa oraz gérna i przednia ostona gwarantujg bezpieczna prace

* Zabezpieczenie magnetyczne wytaczajgce urzgdzenie po podniesieniu ostony

* PJK - Podstawa jezdna do kotleciarki

Parametry techniczne

Wymiary [mm] 450x700x560
Moc [kW] 1,5
Zasilanie [V] 230
Waga [kg] 100
Wydajnos¢ [kotletéw/h] 720
Srednica talerza [mm] 300
Resto Quality Sp. z 0.0. - ul. Zamknigta 10/1.5, 30-554 Krakdéw - NIP 6751503822 - KRS 0000511822 Karta katalogowa - RQAK100

tel. 12 307 06 72 - serwis 577 609 633 - www.restoquality.pl Strona 1



pizzerii

WP

Wyposaienie
piekarni

Plece
konwekecyjno
parowe

Obrébka
termiczna

Obrébka
mechaniczna

Chiodnictwo

85

Wyposaienie
kawiarni

Wyposazenie
lodziarni

Technologia
zmywania i higiena

@ RESTOQUALITY &2

‘*/@\ﬁ ;-7 ~\

& S

Innowacyjnosé Doswiadczenie Niezawodnosc

Warunkiem udzielenia gwarancji na urzadzenia sitowe (400V) i urzadzenia gazowe z oferty Resto Quality jest wypetniona i
podpisana przez technika z uprawnieniami (E1,E3) lista kontrolna pierwszego uruchomienia urzadzenia

Producent zastrzega prawo do zmian konstrukcyjnych. Dane wg www.restoquality.pl.
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