Boslton

SLICERS & FOOD EQUIPMENT
PROUDLY MADE IN ITALY

Tritacarne Refrigerati TC22/32 ALASKA TC22*32 ICE TC22/32 POLO

SCHEDA TECNICA:
TECHNICAL DATA:

ALASKA TC 22/R TC22/RA TC22/RAV TC 32/3 TC 32/RA
Larghezza: 345/395 345/480 345/480 360/410 360/490
Width:

Profondita: 395/450 395/470 395/525 455/570 455/590
Depth:

Altezza: 490/540 490/540 490/540 530/580 530/580
Height:

Potenza tritacarne: 11 11 11 1.85 1.85

Mincer power:
Produzione oraria: 300 300 300 600

600
Hourly output:
Produz. ora hamburg.: - 500 500 - 500
Hour output with patty shapper:
Massa: 65 66 68 70 n
Weight:
POLO T22 T22RA TC32 TC32RA ICE T22 TC32
Larghezza: 248/290 248/425  314/345  314/425 Larghezza: 305 350
Width: Width:
Profondita: 360/430 360/455 420/510  420/545 Profondita: 465 565
Depth: Depth:
Altezza: 500/540 500/540  520/560  520/560 Altezza: 600 640
Height: Height:
Potenza 0.9 0.9 1.85 1.85 Potenza 0.9 1.87
tritacarne: tritacarne:
Mincer power: Mincer power:
Produzione 280 280 450 450 Produzione 300 600
oraria: oraria:
Hourly output: Hourly output:
Produz. ora - 500 - 500 Produz. ora -
hamburger: hamburger:
Hour output with Hour output with
patty shapper: patty shapper:
Massa: 43 45 56 58 Massa: 60 70
Weight: Weight:
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SLICERS & FOOD EQUIPMENT
PROUDLY MADE IN ITALY

TC22/32 ALASKA - TC22/32 ICE - TC22/32 POLO

TRITACARNE REFRIGERANTI
REFRIGERATED MEAT MINCERS

o Grande gamma di tritacarne refrigerati con possibilita di scegliere il tipo di macchina piu adatta
per il vostro lavoro.
Wide range of refrigerated meat mincer.

o Costruiti con materiali secondo le normative vigenti, robusti, facili nella pulizia e nella
manutenzione.
Made with materials following CE laws, solid, easy to clean and the maintenance.

o Gruppo di macinazione in acciaio inox microfuso, per un perfetto taglio della carne utilizzata.
Mincing group by melting stainless steel, for a perfect cut of the meat use.

o Larefrigerazione é relativa alla tramoggia, al collo di alimentazione ed al gruppo di alimentazione.
Refrigerated parts include hopper, feed tube and cutting set.

Bloccaggio del gruppo di macinazione totale.
Blocking of the mincing group is lateral.

Coperchio in plexiglass smontabile.
Removing cover in plexiglass.

o Arichiesta sistemi di taglio Unger parziale e totale.
Unger and partial Unger cutting sets avaiable on request.

Per la serie ALASKA optional il 22 con vetrina ed hamburgeratrice, dove sia ha apporto di aria raffreddata
all’interno della vetrina. La versione ventilata & utile al funzionamento dell’hamhurgeratrice ed al
contenimento della flora batterica giacente sulla piastra del gruppo di macinazione. Nella serie ALASKA

la tramoggia & completamente smontabile per una maggiore pulizia; trasmissione ad ingranaggi.

Optional in TC 22 R ALASKA model is the refrigeration info the display case (fan fitted version) with patty
shaper. These models are especially suited for working with patty shaper and offer hight hygiene safety as
the bacterial flora on the cutting set plate id reduced to a minimum. ALASKA version is with dismounting
hopper; gear transmissions.

L’hamburgeratrice (optional) si pud applicare su tutti i modelli ed ha la possibilita di produrre hamburger
(4 diametri) che vanno da 110 a 180 grammi, lo spessore & fisso (17 mm). Compressori ermetici che
funzionano con gas ecologico R 134 A per tutte le versioni.

Patty shaper (optional) can be mounted on each model and has the possibility to make burgers (diameters)
from 110 to 180 gr. with a fix thickness of 17 mm. Low-noise sealed compressor with R134A refrigerating gas
for all models.

La serie POLO si differenzia dalla serie ALASKA per le dimensioni piil contenute e compatte. Trasmissione
tramite riduttore a vite senza fine lubrificato a vita, tramoggia fissa. Comandi frontali, inversione di marcia
su richiesta.

POLO version has a fixed hopper and its very compact mincer. Trasmission through refucer lubrivicated
to life. Push botton control in front, reverse optional.
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HACHOIRS A VIANDE REFRIGERES
PICADORA DE CARNE REFRIGERADA

o Vaste gamme de hachoirs a viande réfrigérés avec possibilité de choisir le type de machine
plus adapté a vos besoins.
Grande gama de picadoras de carne refrigeradas con posibilidad de elegir el tipo de maquina
mas adecuada para su trabajo
© Réalisés avec des matériaux selon les normes en vigueur, résistants,
faciles a nettoyer et a entretenir.
Fabricadas con materiales segun la normativa vigente, fuertes, faciles de limpiar y de realizar la manutencion.

o Groupe de hachage en fonte d'acier inox usinée avec précision pour une coupe parfaite
de la viande utilisée.
Grupo de manutencion de acero inoxidable microfundido, para obtener un corte perfecto de la carne utilizada.
©  Les piéces réfrigérées incluent la trémie, le col d'alimentation et le groupe d'alimentation.
La refrigeracion se refiere a la tolva, al cuello de alimentacion y al grupo de alimentacion.
© Blocage du groupe de hachage total.
Bloqueo del grupo de picado total.
©  Capot en plexiglas démontable.
Tapa de plexi-glass desmontable.

©  Sur demande : systemes de coupe Unger total et partiel.
Bajo pedido sistemas de corte Unger parcial o total

© Accessoire en option pour le TC 22 ALASKA : vitrine réfrigérée et formeuse a steaks hachés.
La version ventilée convient a I'utilisation de la presse a hamburger et réduit la flore bactérienne
sur la plaque du groupe de hachage. Dans la série ALASKA, la trémie est entiérement démontable
pour un meilleur nettoyage ; transmission par engrenages.
Para la serie ALASKA opcional el 22 con vitrina y hamburguesera, con aire enfriado dentro de la vitrina.
La version ventilada sirve para el funcionamiento de la hamburguesera y para reducir la flora bacteriana
existente en la plancha del grupo de picado. En la serie ALASKA la tolva es completamente desmontable,
para una mayor limpieza; la transmision es por engranajes.

© La formeuse a steaks hachés (accessoire en option) peut étre montée sur tous les modeles
et produit des steaks hachés (4 diametres) de 110 a 180 grammes avec épaisseur fixée (17 mm).
Compresseurs hermétiques avec gaz écologique R 134 A pour toutes les versions.
La hamburguesera (opcional) puede aplicarse a todos los modelos y permite producir hamburguesas
(4 didmetros) que van de 110 a 180 gramos; el grosor es fijo (17 mm).
Compresores herméticos que funcionan con gas ecoldgico R 134 A en todas las versiones.

© Lasérie POLO est plus compacte par rapport a la série ALASKA.
Transmission par réducteur a vis sans fin lubrifié a vie, trémie fixe.
Commandes frontales, inversion sur demande.
La serie POLO se diferencia de la serie ALASKA por sus dimensiones mas reducidas y compactas.
Transmision por reductor e tornillo sin fin lubricado de por vida, tolva fija.
Mandos frontales, inversion de la marcha bajo pedido.
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