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lama standard affilata per tritare
standard sharp mincing blade
geschérfte Standard-Hackmesser
lame standard affilée pour hacher
CTaH[apTHbIA HOX A7S PE3KK

lama dentata per tritare
toothed biade for mincing
Zahnmesser zum Hacken
lame dentée pour hacher
Hox ¢ 3y6unkamu ans pesku

lama forata per montare e impastare
pierced biade for whipping and kneading

gelochtes Messer zum
Schiagen und Vermengen

lame percée pour fouetter et pétrir

MepghoprpoBarHbIng HOX
4715 B36UBaHNS ¥ 3ameca

® Passato di pomodoro: 60 sec.
o Tomato purée: 60 sec.
© Purée de tomates: 60 sec.
© Passierte Tomaten: 60 Sek.
© [TomupopHas nacra: 60 cex.

© Maionese: 130 sec.
© Mayonnaise: 130 sec.
© Mayonnaise: 130 sec.
 Mayonnaise : 130 sek.
 MaiioHe3: 130 cex.

© Prezzemolo, aglio, cipolla, peperoncino tritato: 15 sec. o Pane grattugiato: 60 sec.
* Chopped parsley, garlic, onion, chilly pepper: 15 sec. o Breadcrumbs: 60 sec.
* Persil, ail, oignon, piment broyé: 15 sec.
© Petersilie, Knoblauch, Zwiebeln, gehackte Peperoni: 15 Sek.
o [TeTpyLLKa, YECHOK, MyK, MOROTbI nepey:: 15 cex.

® Cioccolato: 60 sec.

o Chocolate: 60 sec.
o Chapelure: 60 sec. * Chocolat: 60 sec.

o Paniermehl: 60 Sek. © Schokolade: 60 Sek.
© XnebHble kpoLuky: 60 cex. olllokonaz : 60 cex.



l] SEMPLICITA E SICUREZZA. | nostri cutter della linea “pratic” sono stati realizzati per

rispondere alle sempre maggiori esigenze dell’utilizzatore professionale. Caratterizzati dalla
massima semplicita d'uso, sono in grado di svolgere tutti i lavori necessari in cucina:
omogeneizzare, impastare, sminuzzare, tagliare, tritare. Il rispetto alle pit severe norme di
sicurezza e garantita da comandi a bassa tensione a 24 volt, freno motore, microinterruttore
di sicurezza sul coperchio. Nel rispetto delle normative igieniche generali e di settore, per la
realizzazione dei nostri cutter viene utilizzato esclusivamente acciaio inox per vasca, utensili
di lavoro e corpo macchina. Il pannello comandi e il coperchio sono invece realizzati in
policarbonato stampato.
Essendo dotato di un motore speciale ad alte prestazioni, I'elettronica di comando permette
di regolare la velocita di rotazione tra 9 posizioni comprese tra i 900 e i 2200 giri/minuto per
permettere |'uso della velocita piti consona in rapporto alla lavorazione da effettuare ed al tipo
di prodotto. La vasca del cutter pratic € distanziata dal corpo macchina e di conseguenza dal
motore per mantenere il prodotto lavorato a temperatura ambiente.

%% SIMPLICITY AND SAFETY. Our Cutters “Pratic” have been manufactured in order to satisfy PRATIC 3

ever-increasing demands of the professional user. With their easiness in use, they are able
to do all the necessary works in kitchen: homogenizing, crumbling, kneading, cutting and
mincing. The respect of all the most severe laws on security is granted by 24 Volt low-tension
controls, motor-brake, safety micro-switch on the lid. Respecting all the general and specific
hygienic laws, for the manufacturing of our cutters we use only stainless steel for bowl, tools
and body. The control panel and the lid are made of printed polycarbonate.
Having a special motor of high performance, the electronics allows to adjust the rotation speed
among 9 different positions from 900 to 2200 rpm in order to use the best speed for every
work and every product. The bowl of the cutter “Pratic” is spaced out of the body of the
machine and as a result of the motor, in order to keep the product at a room temperature.

5 EINFACHHEIT UND SICHERHEIT. Unsere Cutter der Linie Pratic wurden konzipiert, dass sie
alle Bediirfnisse der Profi-Kiichen erfiillen konnen. Charakterisiert durch eine einfache
Bedienung verrichten sie die verschiedensten Funktionen wie: homogenisieren, vermengen,
zerbrockeln, schneiden, hacken. Aufgrund von Niederspannungsschaltungen
(24Volt),Motorbremse, Sicherheitsmikroschalter am Deckel werden die hdchsten
Sicherheitsnormen erfillt. Aus Hygienegriinden benutzen wir fiir den Kessel, den Maschinenkérper
und die Arbeitsinstrumente nur Edelstahl, wahrend die Schaltflache und der Deckel aus
Polycarbonat gefertigt sind. PRATIC 5
Ausgestattet mit einem Hochleistungsmotor ist es moglich, die Geschwindigkeit mit 9
verschiedenen Positionen zwischen 900 und 2200 Umdrehungen/min zu regulieren, was eine
individuellere Bearbeitung der jeweiligen Produkte erlaubt. Der Kessel des Cutter Pratic ist
etwas vom Maschinenkdrper und dadurch vom Motor distanziert, um eine Erwarmung der zu
verarbeitenden Produkte zu vermeiden.

B B SIMPLICITE ET SURETE. Nos Cutters «Pratic» ont été réalisés pour satisfaire les toujours

croissantes exigences de I'utilisateur professionnel. Caractérisés par leur plus grande simplicité
d'utilisation, ils peuvent effectuer tous travaux nécessaires dans une cuisine : homogénéiser,
pétrir, émietter, couper et hacher. Le respect des normes les plus sévéres de sireté est garanti
par des commandes a basse tension 24 Volt, frein-moteur, micro-interrupteur de sdreté sur
le couvercle.
En respectant les normes hygiéniques générales et spécifiques, pour la réalisation de nos
cutters est utilisé seulement acier Inox pour la cuve, les outils et le corps. Le panneau de
commande et le couvercle sont réalisés en poly-carbonate imprimé. Ayant un moteur spécial
a haute performance, I'électronique permet de réguler la vitesse de rotation entre 900 et 2200
tours/minute pour permettre I'utilisation de la vitesse plus apte au travail a effectuer et au
type de produit. La cuve du Cutter « Pratic » est distancée par rapport au corps de la machine
et du moteur aussi, pour maintenir le produit a une température ambiante.

i NPOCTOTA W HAJEXXHOCTb - Hawwm KyTTepbl iMHuM “pratic” 6binu co3paHbl ANS yAOBNETBOPEHUS
BCEX 3anpocoB NpocthecCoHanbHOro Nofb30BaTENs; OHY XapaKTepH3yIoTCS MaKCMMabHON MPOCTOTOM B
WCMONb30BAHNM W, BMECTE C TEM, MOTYT BbINOSHSATH BCHO HEOOX0AMMYHO paboTy MV MPUrOTOBMEHM: 3aMELLIMBATD, PRATIC 8
n3menbyaTh, pe3aTb, MPOBOPaYMBATL. B COOTBETCTBMM C CaMbIMK CTPOrMMM HOPMamMmM 6€30NacHOCTy,
rapaHT1POBaHO yrpasneHve Npu HanpsKeHn B- 24 Volt, kyTTepbl IMEKOT TOPMO3 MOTOPA U MUKPOBBIKITIOHATENbH
Ha KpbILLKE. B COOTCTBETCTBIM C MUrMEHNHECKVMM HOPMamMM 00LLEr0 1 MPOCHECCHOHANBHO Pa3psiaa, B peanuaaim
KOpMyca, eMKOCTH 1 paboymx KOMMOHEHTOB HaLLMX KYTTEPOB MCMONb3YeTCs TONbKO HepXXaBetoLas cranb.

MaHenb ynpasneHns 1 KpbILLKa CAENaHbI 13 LITaMNOBAHHOMO NofvkapboHaTa.

NMes creumnanbHblii BbICOKOTEXHONOTMYHBIA MOTOP, 3NEKTPOHHOE YNpaBreHre No3BONSET PerynmposaTb
ckopocTb Bpallerus ot 900 go 2200 060p0TOB B MUHYTY, Takum 06pa3oM BO3MOXHO BbIOGpaTh Hanbonee
OMTUMAJTbHYHO CKOPOCTb A5 paboTbl C TEM MM MHBIM NPOAYKTOM. EMKOCTb KyTTepa pratic no3vumoHmpoBaHa
Ha pPacCcTosHMW OT MOTOPA, TakiM 06pa3oM MPOAYKT NpM paboTe He Pa3orpeBaeTcs.

o Frutta secca tritata: 20 sec.  Mozzarella per pizza: 10 sec. o Camne per ragli tritata: 10 sec. o |mpasti teneri per dolci: 60 sec. o Passato di verdure: 5 sec.
o Chopped dried fruit: 20 sec. © Mozzarella for pizza: 10 sec. © Minced meat: 10 sec. * Soft dough/paste for cakes: 60 sec. o \legetables purée: 5 sec.

o Fruits secs broyés: 20 sec.  Mozzarella pour pizza: 10 sec. o Viande hachée: 10 sec. o Pate tendre pour patisserie: 60 sec. o Potage de [égumes: 5 sec.
* Gehackte Ddrrobst: 20 Sek. © Mozzarella fiir Pizza: 10 Sek. o Hackfleisch: 10 Sek. o Zarter Teig fiir SiiBigkeiten: 60 Sek. o Passiertes Gemiise: 5 Sek.

 Hateptble cyxodpykbl: 20cex. @ Mouuapenna ans nuuusi: 10 ce.  Oapw ans pary: 10 cex. * Msrkoe TecTo Ans Bbinguky: 60 cex. * [TpoTepTble 0BOLLY: 5 Cex.
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DATI TECNICI
TECHNICAL DATA o TECHNISCHE ANGABEN ¢ DONNEES TECHNIQUES

MODELLO PRATIC 3 5

* Potenza installata monofase 230 V 50 Hz
o Single-phase installed power

e [nstallierte Leistung einphasig

® Pujssance installée monophasée

e Misure esterne
e Outside dimensions c
® Aussenmasse B

e Mésures extérieures A

* Peso

* Weight
® Gewicht
* Poids

¢ Livello medio rumorosita

® Noisiness medium standard
® Durchschnittl. Gerduschlevel
* Niveau moyen de bruit

e Giri lame al minuto

® Blades revolutions per minute

e Messer Umdrehungen pro Minute
e Tours des lames a la minute

da 900 a 2200 da 900 a 2200 da 900 a 2200

¢ Dimensioni vasca
® Bow/ dimensions
® KesselmaBe

® Dimensions cuve

¢ Dimensioni imballo

® Package dimensions

o VerpackungsmaBe

® Dimensions emballage




