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MACCHINA DI ROBUSTA STRUTTURA REALIZZATA IN 
ACCIAIO INOX, STUDIATA PER RENDERE LE PARTI DI 
CARNE FRESCA SIA EQUINA CHE BOVINA PIU’ 
COMMESTIBILI.  
INFATTI LE SUE LAME/COLTELLO PENETRANDO NELLE 
FIBRE TAGLIUZZANO TUTTI QUEI NERVETTI E STRATI DI 
CARTILAGINE CHE AL MOMENTO DELLA COTTURA SI 
RITIRANO DIVENTANDO DURE E CONTORTE, DANDO 
QUINDI ALLA CARNE UN ASPETTO POCO PRESENTABILE. 
PREMETTENDO CHE LE PARTI PIU’ DURE SONO QUELLE 
PIU’ RICCHE DI PROTEINE, NE DEDUCIAMO CHE 
L’INTENERITRICE MANUALE E’ DIVENTATA 
INDISPENSABILE NEL SETTORE DELLA MACELLERIA, 
ALBERGHIERO E NELLE COMUNITA’. 
LAME/COLTELLI 528 
DIMENSIONI TAGLIERE 410 x 400 mm 
DIMENSIONI 400 x 400 x 910 mm 

 
 
 
 
 
DIMENSIONI MACCHINA:   500 x 400 x 500 mm 
MISURE DEL PIANO:   500 x 340 x 130 mm 


