
Tritacarne
MODELLO 32/RS

INGRESSO CARNE MAGGIORATO Ø 76 mm

Tritacarne
Macchina professionale dalle elevate prestazioni ideale per 
l’utenza che necessita di una produzione oraria di macinati 
piuttosto cospicua: ristoranti, alberghi, comunità, mense colletti-

ve, macellerie. Realizzata con una struttura in acciaio inox la macchi-
na è dotata di tutti i sistemi di sicurezza richiesti dalle più severe Diret-
tive Europee (Comandi in bassa tensione). La macchina, grazie alle 
diverse piastre grigliate ad essa applicabili, permette di realizzare 
svariati tipi di macinato: svizzere, polpette, ragù, würstel, ecc. 
L’adozione delle parti interne del tritacarne completamente estraibili 
(coclea, bocchettone, coltello, piastra grigliata) consente il lavaggio 
di quest’ultime in lavastoviglie. L’invertitore di marcia, posto sui co-
mandi dell’apparecchio, agevola il disincagliamento di eventuali par-
ti di prodotto, più dure, durante la lavorazione. Inoltre sono disponibi-
li come optional da applicare sul tritacarne: • Il sistema Unger per 
realizzare macinati di carne molto fini • L’imbuto per insaccare.

MEAT MINCER - Professional high-performance mincer for use in restaurants, hotels, communities, canteens and butcher 
shops requiring large quantities of minced product. Made with a stainless steel structure, the machine is complete with all 
safety features required by the most rigorous European Directives (low voltage controls). The different cutter plates that can 

be fitted allow minced meat to be obtained for various purposes, including hamburgers, meatballs, meat sauces, frankfurters, 
etc. The use of fully extractable mincer components (screw, hopper, knife, cutter plate) allows them to be washed in a dishwash-
er. The rotation inverter included with the machine’s controls enables any obstructions encountered during mincing to be freed 
more easily. Several accessories are available for the machine: • Unger system for superfine mince • Sausage-filling funnel.

HACHE-VIANDE - Machine professionnelle aux performances élevées, idéale pour les usagers nécessitant d’une importan-
te production horaire de viande hachée tels que restaurants, hôtels, communautés, cantines et boucheries. Equipée d’une 
structure en acier inox, la machine est dotée de tous les systèmes de sécurité prévus par les plus sévères Directives Europ-

éennes (commandes à basse tension). Les différentes grilles applicables sur le hachoir à viande permettent d’obtenir plusieurs ty-
pes de viande hachée: hamburgers, boulettes, ragoût, saucisses, etc. Les parties internes sont entièrement démontables (vis spi-
rale transporteuse, conduit de remplissage, couteau, grille) et lavables en lave-vaisselle. L’inverseur de marche, placé sur les 
commandes de l’appareil, facilite le traitement du produit, en présence de parties de consistance plus dure. Le hachoir à viande 
peut en outre être équipé des accessoires optionnels suivants: • Système Unger pour la production de viande hachée très fine • 
Trémie pour la mise de la viande en saucisse.

FLEISCHWOLF - Professionelle Maschine für hohe Leistung, ideal einzusetzen, wenn eine beträchtliche Menge Hackfleisch 
je Stunde produziert werden muß: Restaurants, Hotels, Gemeinschaften, Mensen, Fleischereien. Die Maschine besteht aus 
einer Inox Rostfrei-Stahl-Struktur und verfügt über alle Sicherheitssysteme, wie sie von den strengsten Europäischen Vorschrif-

ten vorgesehen sind (Niedrigspannung des elektrischen Schalters). Mit dem Fleischwolf kann man dank der unterschiedlichen 
Scheiben verschiedene Hackfleischtypen herstellen: “Hamburger”, Fleischklopse, Ragout, Würstchen usw. Die Verwendung voll-
ständig heraus-nehmbarer Einzelteile im Fleischwolf (Schnecke, Öffnung, Messer, Lochscheibe) gestattet deren Säuberung im Ge-
schirrspüler. Eine “Gangschaltung”, die sich bei den Schaltern des Apparates befindet, erleichtert die Weiterarbeit, wenn eventu-
ell härtere Produktteile steckenbleiben. Für den Fleischwolf gibt es außerdem eine Reihe von Extras: • Das Unger-System für sehr 
feines Hackfleisch • Einfüller für Wurstwaren.

PICADORA DE CARNE - Máquina profesional con gran número de funciones, ideal para aquellos usuarios que necesitan 
una producción por hora de carne picada más bien alta: restaurantes, hoteles, comunidades, comedores y carnicerías. Fa-
bricada con una estructura de acero inoxidable, la máquina está dotada con todos los sistemas de seguridad requeridos 

por las Directivas Europeas más restrictivas (mandos con baja tensión). La máquina, gracias a las varias rejillas que se le pueden 
aplicar, permite lograr varios tipos de carne picada: hamburguesas, albóndigas, ragú, salchichas de Frankfurt, etc.. El hecho de 
contar con unos elementos interiores de la picadora que se pueden extraer completamente (rosca, boquilla, cuchillo, rejilla) per-
mite lavar los mismos en el lavavajillas. El inversor de marcha, colocado en los mandos del aparato, facilita el desatasco de 
eventuales partes del producto, más duras, durante su elaboración. Además, se puede contar con unos elementos facultativos 
que pueden ser aplicados a la picadora: • Sistema Unger para picar carne muy fina • Embudo para preparar embutidos
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TRITACARNE 32/TN
Carcassa e tramoggia in acciaio inox - gruppo macinazione in acciaio inox completamente estraibile - bocca in-

gresso carne Ø 76mm - microinterruttori di sicurezza su tramoggia - inversione di marcia - riduttore ad ingranaggi a ba-
gno d’olio - in dotazione sistema enterprice con piastra (fori Ø 6mm) e coltello autoaffilante. Optionals: Sistema Unger 
per ottenere macinati molto fini (ad esempio würstel) - imbuti per insaccare Ø 20mm - Ø 30mm.

MEAT MINCER 32/TN
Stainless steel body and hopper - fully removable stainless steel grinding unit - Ø 76mm meat inlet - safety switch on 

hopper - reverse - oiled gear motor - enterprice with plate system (Ø 6mm holes) and self-sharpening knife supplied Op-
tionals: Unger system for fine grinding (i.e. hotdogs) - Ø 20mm - Ø 30mm sausage funnels.

HACHE-VIANDE 32/TN
Carcasse et trémie en acier inox - groupe hachoir en acier inox complètement démontable - orifice d’entrée de la 

viande Ø 76mm - micro-interrupteurs de sécurité sur la trémie - inversion de marche - réducteur à engrenages à bain 
d’huile - en dotation système entreprice avec plateau (orifices Ø 6mm) et couteau à aiguisage automatique. En option: 
Système Unger pour obtenir un hachage très fin (par exemple würstel) - entonnoirs pour ensacher Ø 20mm - Ø 30mm.

FLEISCHWOLF 32/TN
Gehäuse und Trichter aus Edelstahl - Schneidegruppe aus Edelstahl komplett herausnehmbar - Fleischeinführöffnung 

Ø 76mm - Sicherheitsmikroschalter am Trichter - Drehrichtungsumkehr - Getriebemotor mit Ölbad - mitgeliefertes Enterprise-
System mit Platte (Lochdurchmesser 6 mm) und selbstschärfendem Messer. Extras: Unger-System für sehr feines Mett (z.B. 
für Würstchen) - Trichter zum Wurstfüllen Ø 20mm - Ø 30mm.

PICADORA DE CARNE 32/TN
Carcasa y tolva de acero inoxidable - grupo para picar de acero inoxidable completamente extraíble - boca de 

entrada para carne Ø 76mm - microinterruptores de seguridad en la tolva - inversión de marcha - reductor de engranajes 
en baño de aceite - en dotación sistema enterprice con placa (agujeros Ø 6mm) y cuchillo con auto-afilado. Opcionales: 
Sistema Unger para picados más finos (por ejemplo würstel) - embudos para embutir Ø 20mm - Ø 30mm.

8
4.5

 STANDARD
 UNGER SYSTEM
A Mincer body
B Volute
C Rougher plate 0
D Blade
E Plate ø8
F Plate ø4.5
G Handwheel

 SYSTÈME UNGER
 STANDARD
A Corps hache-viande
B Vis spirale transporteuse
C Grille dégrossisseuse 0
D Couteau
E Grille ø8
F Grille ø4.5
G Volant

 STANDARD
 UNGERSYSTEM
A Fleischwolfkörpe
B Schnecke
C Grob-Lochscheibe 0
D Messer
E Lochscheibe ø8
F Lochscheibe ø4.5
G Handrad

 SISTEMA UNGER
 ESTÁNDAR
A Cuerpo picadora de carne
B Cóclea
C Placa para desbastar 0
D Cuchilla
E Placa ø8
F Placa ø 4.5
G Volante


