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tritacarne
meat grinders

9 89 8

TC 22-32 BARCELLONA

TC 22 BARCELLONA

TC 32 BARCELLONA

BARCELLONA 22BARCELLONA 22

FO
R

M
AT

p. 
111 ATA

p.
111

Lavorazione carne - Meat processors

• Tritacarne compatto dalle alte prestazioni.
• Comandi IP 54 in 24 Volt con inversione 

(versione CE).
• Riduttore ermetico a bagno d’olio. 
• Riduttore protetto dai liquidi da un doppio 

sistema di isolamento. 
• Bocca e perno trascinatore in acciaio inox Aisi 

304. 
• Rapido e robusto sistema di fissaggio bocca, 

blocco rapido bocca brevettato su TC 32.
• Versione 22 disponibile anche con collo tondo.
• Potenti motori ventilati, per uso continuo.
• Motori monofase con protezione termica.
• Pratico  vano porta piastre e coltelli con 

coperchio. 
• Estrema semplicità di pulizia.
• Opzioni: Bocca unger e semiunger 

Hamburgatrice. Insaccatrice continua. 
Tramoggia gigante. Gambe medie  per TC 32. 
Sistema di protezione interbloccato per uso 
piastre con foro > 8 mm.

 • Heavy duty compact mincer.
 • IP 54 protection rate, 24 Volt controls, reverse 
(CE version).

 • Sealed oil-bath gear box.   
 • Waterproof gear box with double sealing 
system. 

 • Aisi 304 S/S mouth and feeding worm. 
 • Quick and sturdy head locking system (patented 
on 32 version).

 • 22 version available  also with round feeding 
neck. 

 • High efficiency ventilated motors for continuous 
operation.

 • Thermal protection on single phase motors
 • Compartment for knives and plates. 
 • Easy cleaning.
 • Optional: Total/half unger system. Patty 
former. Stuffer  kit. Oversize tray. Medium legs 
for TC 32. Interlock protection for more than 
8 mm holes plates (An interlock protection 
system is required in order to utilize more than 
8 mm holes plates).

1. Vano per piastre e coltelli
 Compartment for knives and plates 

2. Sblocco bocca TC 32/ICE
 Head locking TC 32 / ICE

3. Opzione insaccatrice
 Optional stuffer kit

4. Opzione hamburgatrice
 Optional patty former
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tritacarne refrigerato
refrigerated meat grinders

9 9

TC 22-32 BARCELLONA ICE

TC 32 BARCELLONA Q ICE TC 32 BARCELLONA Q ICE CON HAMBURGATRICE

TC 22 BARCELLONA ICE

FO
R

M
AT

p. 
111 ATA

p.
111

Lavorazione carne - Meat processors

• Innovativo e supercompatto tritacarne refrigerato.
• Sistema raffreddante con modulo termoelettrico:

Senza compressore. Senza gas. A risparmio energetico. 
• Potenza modulo termoelettrico: 70 Watt
• Raffreddamento su collo e bocca.
• Termometro digitale di controllo.
• Tramoggia e collo inox rimovibili per la pulizia.
• Caratteristiche TC come modello Barcellona.
• Qualsiasi manutenzione non necessita di frigorista. 
• Collo di introduzione quadro per grande produttività  

anche in seconda passata.
• Motori monofase con protezione termica.
• Blocco rapido bocca brevettato su 32.
• Opzioni: Bocca unger e semiunger. Hamburgatrice.

Insaccatrice continua. Tramoggia gigante.
Sistema di protezione interbloccato per uso piastre con 
foro > 8 mm.

3. Opzione gambe con ruote e tramoggia gigante
Optional legs with wheels and oversize tray

1. Comandi TC ICE
 TC ICE controls

2. Griglie di ventilazione TC ICE
 TC ICE airing take

 • Innovative extremely compact refrigerated mincer.
 • Thermo-electric module refrigeratine system:
Without compressor. Without gas. Energy saving. 

 • Thermo-electric module power: 70 Watt
 • Refrigerated feeding neck and grinding end.
 • Self-adjusted temperature.
 • Removable and easy to clean S/S tray and feeding 
neck.

 • Same mincing features as model Barcellona.
 • Easy maintenance. (no need of refrigerator 
technician) 

 • Square feeding neck. (Hight output also with pre-
minced meat).

 • Thermal protection on single phase motors.
 • Quick and sturdy head locking system (patented on 
32 version).

 • Option: Half/total unger system. Patty former.
Stuffer kit. Oversize tray. Medium legs for TC 32.
Interlock protection for more than 8 mm holes plates 
(An interlock protection system is required in order 
to utilize more than 8 mm holes plates).

Standard 1/2 Unger Unger
o enterprise  Totale
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watt/Hp Kg/h. ø mm mm mm mm mm mm mm mm Kg mm kg

TC 22 Barcellona  1ph 1100/1,5
3ph 1472/2

230-400V/50Hz 300 4,5 250 185 310 350 225 540 615 31 720x570x770 41

TC 22 Barcellona 1ph 1100/1,5
3ph 1472/2

230-400V/50Hz 350 4,5 250 185 310 350 225 540 615 31 720x570x770 41

TC 32 Barcellona 1ph 1840/2,5 
3ph 2200/3

230-400V/50Hz 500 4,5 250 320 355 500 260 580 690 44 720x570x770 54

TC 22 Barcellona ICE 1ph 1100/1,5
3ph 1472/2

230-400V/50Hz 350 4,5 250 185 310 350 225 540 615 34 720x570x770 44

TC 32 Barcellona ICE 1ph 1840/2,5 
3ph 2200/3

230-400V/50Hz 500 4,5 250 320 355 500 260 580 690 48 720x570x770 58
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hamburger press

1 0 0

TC 22-32 BARCELLONA HAMBURGATRICE

TC 32 BARCELLONA

Lavorazione carne - Meat processors

Ovale / Oval 
mm 115x96 h. 14 g 130

Polpette / Meatball
mm ø 40 h.14x4 g 20x4

Quadro / Square
mm 100x100 h. 14 g 150

Coscia di pollo / Leg of chicken
mm 120x92x35 h. 14 g 105

Stampi opzionali: 
Optional moulds:

Di serie / Standard
mm ø 110 h. 14

con Hamburgatrice opzionale
with optional Hamburger press

x: 435 mm
Y: 685 mm
Z: 1005 mm



XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

D

BB

C

BA

BE

BF

BG

Po
te

nz
a

Po
we

r
Sp

an
nu

ng
Pu

is
sa

nc
e

Al
im

en
ta

zi
on

e
Po

we
r s

ou
rc

e
Be

tri
eb

sp
an

nu
ng

Al
im

en
ta

tio
n

Pr
od

. o
ra

ria
 T

C
TC

 O
ut

pu
t/

h.
TC

 L
ei

st
un

g/
h.

TC
 D

éb
it/

h.

Pi
as

tra
 in

 d
ot

az
io

ne
St

an
da

rd
 P

la
te

Sc
he

ib
e

Fi
liè

re
s

A B C D E F G Pe
so

 n
et

to
Ne

t w
ei

gh
t

Ne
tto

ge
wi

ch
t

Po
id

s 
ne

t

Di
m

en
si

on
i i

m
ba

llo
Sh

ip
pi

ng
Ve

rp
ac

k.
 a

bm
es

su
ng

en
Di

m
. e

m
ba

lla
ge

Pe
so

 lo
rd

o
Gr

os
s 

we
ig

ht
Br

ut
to

ge
wi

ch
t

Po
id

s 
br

ut

watt/Hp Kg/h. ø mm mm mm mm mm mm mm mm Kg mm kg

TC 22 Nevada 1ph 1100/1,5 
3ph 1472/2

230-400V/50Hz 350 4,5 374 221 512 390 182 428 531 36 600x500x500 39

TC 32 Nevada 1ph 1840/2,5 
3ph 2200/3

230-400V/50Hz 500 4,5 480 285 637 455 207 447 551 50 720x570x770 72
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tritacarne
meat grinders

1 0 1

t
m

TC 22-32 NEVADA

TC 22 NEVADA

FO
R

M
AT

p. 
111 ATA

p.
111

Lavorazione carne - Meat processors

• Corpo macchina totalmente in acciaio inox AISI 
304.

• Potenti motori IP 55 autoventilati per uso continuo.
• Riduttore a bagno d’olio con ingranaggi rettificati.
• Riduttore con doppio sistema di protezione dai 

liquidi.
• Pratico fissaggio bocca con leva interbloccata (CE).
• Gruppo macinazione ad alta produzione 

completamente in acciao inox.
• Collo introduzione quadro per prestazioni superbe 

in seconda passata.
• Tramoggia rimovibile interbloccata (CE) con collo 

fino a zona macinazione.
• Comandi inox IP 67 con inversione (CE).
Opzioni:
• Sistema di protezione interbloccato per uso piastre 

con foro > 8 mm. 
• Bocche Unger parziale o totale.
• Coperchio plexiglass su tramoggia. 
• Hamburgatrice Format M.

 • AISI 304 stainless steel construction.
 • Powerful IP 55 insulated and fan-cooled motors for 
continuous use.

 • Endless screw motor-reducer running in an oil-
bath  enables a long service life.

 • Motor-reducer equipped with a double seal for 
long,  trouble-free service.

 • Convenient head interlock mechanism (CE 
versions).

 • Stainless steel mincing head carefully designed for 
high yeld production.

 • Feed tray designed with square neck for 
outstanding  performance.

 • Feed tray provided with safety interlock (CE 
versions).

 • Stainless steel IP 67 protected controls.
Options: 

 • Interlock protection for more than 8 mm holes 
plates. (An interlock protection system is required 
in order to utilize more than 8 mm holes plates). 

 • Partial or total Unger system mincing head. 
 • Plexiglass feed tray lid.
 • Patty-forming  attachment FORMAT M. 

1. Coperchio opzionale
 Optional lid

Standard 1/2 Unger Unger
o enterprise  Totale



XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

D

BB

C

BA

BE

BF

BG

Po
te

nz
a

Po
we

r
Sp

an
nu

ng
Pu

is
sa

nc
e

Al
im

en
ta

zi
on

e
Po

we
r s

ou
rc

e
Be

tri
eb

sp
an

nu
ng

Al
im

en
ta

tio
n

Pr
od

. o
ra

ria
 T

C
TC

 O
ut

pu
t/

h.
TC

 L
ei

st
un

g/
h.

TC
 D

éb
it/

h.

Pi
as

tra
 in

 d
ot

az
io

ne
St

an
da

rd
 P

la
te

Sc
he

ib
e

Fi
liè

re
s

A B C D E F G Pe
so

 n
et

to
Ne

t w
ei

gh
t

Ne
tto

ge
wi

ch
t

Po
id

s 
ne

t

Di
m

en
si

on
i i

m
ba

llo
Sh

ip
pi

ng
Ve

rp
ac

k.
 a

bm
es

su
ng

en
Di

m
. e

m
ba

lla
ge

Pe
so

 lo
rd

o
Gr

os
s 

we
ig

ht
Br

ut
to

ge
wi

ch
t

Po
id

s 
br

ut

watt/Hp Kg/h. ø mm mm mm mm mm mm mm mm Kg mm kg

TC 22 Nevada Ice 1ph 1100/1,5 
3ph 1472/2

230-400V/50Hz 350 4,5 374 221 512 390 237 481 585 48 720x570x770 70

TC 32 Nevada Ice 1ph 1840/2,5 
3ph 2200/3

230-400V/50Hz 500 4,5 480 285 637 455 207 447 551 60 720x570x770 82
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tritacarne refrigerato
refrigerated meat grinders

1 0 2

TC 22-32 NEVADA ICE

TC 32 NEVADA ICE

FO
R

M
AT

p. 
111 ATA

p.
111

Lavorazione carne - Meat processors

• Caratteristiche tecniche e performance identiche a 
Nevada.

• Impianto refrigerante 150 Watt con gas R304.
• Refrigerazione su collo, bocca e tramoggia.
• Comandi inox IP 67 con inversione.
Opzioni:
• Sistema di protezione interbloccato per uso 

piastre con foro > 8 mm.
• Bocche Unger parziale o totale.
• Coperchio plexiglass su tramoggia.
• Hamburgatrice Format M.

 •Featuring the very same advantages of the 
Nevada series, the Nevada Ice series feature:
 •150 Watt, R304 gas refrigerator.
 •Refrigeration on feed tray neck, mincing head 
and on the   whole feed tray.
 •Stainless steel IP 67 protected controls with 
reverse.

Options:
 •Interlock protection for more than 8 mm holes 
plates. (An interlock protection system is 
required in order to utilize more than 8 mm 
holes plates).
 •Partial or total Unger system mincing head. 
 •Plexiglass feed tray lid.
 •Patty-forming attachment Format M.

Standard 1/2 Unger Unger
o enterprise  Totale
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tritacarne
meat grinders

1 0 4

TC BUFFALO

TC 32 BUFFALO STC 32 BUFFALO SO SOO SO SO SOOO S

TC 32 BUFFALO

TC 32 BUFFALO

Lavorazione carne - Meat processors

• Grandi prestazioni in una struttura compatta.
• Bocca ad alta produzione dal disegno esclusivo.
• La grande disponibilità di accessori la rende 

adatta sia per l’uso nel banco che nel laboratorio.
• Bocca inox esterna con rapido fissaggio a 

baionetta. 
• Collo introduzione quadro per grande produttività 

anche in seconda passata.
• Sistema di protezione ingranaggi con doppio 

paraolio.
• Motore ventilato per uso continuo.
• Comandi inox IP 67 con inversione.

Opzioni:
• Sistema di protezione contro i sovraccarichi di 

corrente.
• Tramoggia gigante e super (no TC 32 Buffalo S).
• Gambe alte medie e basse (no TC 32 Buffalo S).
• Piano portavassoio estraibile.
• Bocca unger e semiunger.
• Insaccatrice continua.
• Paraspruzzi.
• Sistema di protezione interbloccato per uso 

piastre con foro > 8 mm. 
• Predisposizione per Format S (no TC 32 Buffalo 

S).

 • Compact heavy duty mincer.
 • Exclusive design high output grinding head.
 • Available both table top or floor standing(many 
optionals available).

 • Stainless steel head with quick bayonette fitting. 
 • Square feeding neck. (High output also with 
pre-minced meat). 

 • Waterproof gear box with double sealing 
system.

 • Ventilated motor for continuous operation.
 • IP 67 protection rated controls with reverse. 

Optional:
 • Overload protection.
 • Larger trays: “gigante” or “super” (not available 
for TC 32 Buffalo S).

 • Short, medium, long legs (not available for TC 
32 Buffalo S).

 • Receiving tray holder.
 • Half/total unger system.
 • Stuffer kit.
 • Splash guard.
 • Interlock protection for more than 8 mm holes 
plates. (An interlock protection system is 
required in order to utilize more than 8 mm 
holes plates). 

 • Arrangement for Format S (not available for TC 
32 Buffalo S).

Opzionale: Tramoggia gigante e Gambe
Optional legs and larger feed tray

Versione da tavolo
Table top version
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watt/Hp Kg/H. ø mm mm mm mm mm mm mm mm Kg mm kg

TC 32 Buffalo Hp 3 2205/3 230-400V/50Hz 700 4,5 385 315 535 505 140 610 710 65 640x760x850 80

TC 32 Buffalo Hp 4 2940/4 400V/50Hz 700 4,5 385 315 535 505 140 610 710 65 640x760x850 80

TC 32 Buffalo S Hp 4 2940/4 400V/50Hz 700 4,5 446 320 625 538 592 592 691 70 640x760x850 85

Tramoggia standard - - - - 535x450x90 - - -

Tramoggia gigante - - - - 535x660x90 - - -

Tramoggia super - - - - 563x900x120 - - -
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1 0 5

Lavorazione carne - Meat processors

3. Tramoggia super 
 Lager tray “super”

5. Protezione bocca per piastra 
 con foro Ø> 8 mm
 Safety device for Ø> 8 mm plates. 

1. Supporto vassoio
 Tray support

4. Gambe con ruote 
 Legs with wheels

6. Paraspruzzi 
 Splash guard

2. Tramoggia gigante
 Larger feed tray

7. Estrattore piastre 
 Plates removal tool

Gambe basse con piedino 
Small legs with feet
X: 131 mm
Y: 271 mm
Z: 741 mm

Gambe medie con ruote
Medium legs with wheels
X: 416 mm
Y: 556 mm
Z: 1026 mm

Gambe alte con ruote 
High legs with wheels
X: 688 mm
Y: 828 mm
Z: 1298 mm

Standard    1/2 Unger    Unger tot.
o enterprise

Opzionali:
Optionals:
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meat grinders
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TC MONTANA

TC 32 MONTANA Y12 TC 42 MONTANA Y12

TC 42 MONTANA Y12
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Lavorazione carne - Meat processors

Tramoggia gigante opzionale
Oversize tray optional

• Costruzione in acciaio inox AISI 304 lavabile con spruzzo 
d’acqua.

• Motori trifase Hp 5 o Hp 7.
• Riduttore ermetico a bagno d’olio
Gruppo macinazione: 
• Completamente in acciaio inox AISI 304
•  Studiato per grandi prestazioni
•  Alte prestazioni anche in seconda e successive passate
•  Produzione oraria effettiva 1.100 Kg/h (42)
•  Produzione oraria teorica 3500 Kg/h
•  Rimanenza carne interno bocca 50-90 g
•  Perno trascinatore in acciaio inox
•  Con esclusivo sistema brevettato di controllo presenza 

piastra e ghiera (CE)
•  Perno elica in acciaio temperato 
•  Veloce smontaggio gruppo macinazione  per pulizia e 

sanificazione
•  Collo introduzione quadro per maggiore velocità di carico 
•  Ampia tramoggia 563 x 900 h 120  mm con micro di 

sicurezza
•  Comandi in acciaio inox IP 67 con inversione di marcia 

(versione CE)
Dotazione standard:
•  Coltello e piastra diam. 4,5 autoaffilanti inox 
•  Pestello
•  Attrezzo estrazione elica e piastre
•  Manuale uso e manutenzione
Optional disponibili:
•  Comandi FULL CONTROL per gestione accessori
•  Paraspruzzi inox
•  Comando a pedale
•  Bocca unger parziale inox
•  Bocca unger totale inox
•  Bocca lunga (42)
• Sistema di protezione interbloccato per uso piastre con foro 

> 8 mm. 
• Ampia disponibilità di piastre e coltelli specifici
•  FORMAT S
•  FORMAT A
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TC 32 Montana Y12 2940/4 230-400V/50Hz 700 4,5 348 393 564 911 654 1169 1237 90 1050x950x1960 115

TC 42 Montana Y12 - Hp 5 3675/5 230-400V/50Hz 800-1000 4,5 348 393 564 973 631 1171 1241 112 1050x950x1960 137

TC 42 Montana Y12 - Hp 7 5145/7 230-400V/50Hz 1200-1300 4,5 348 393 564 973 631 1171 1241 112 1050x950x1960 137

TC 42 Montana Y12
Tramoggia gigante/Oversize tray 348 393 626 1125 631 1282 1282 128 1050x950x1960 153

TC 42 Montana Y12
Bocca lunga/Longer head 348 393 564 1063 631 1171 1241 132 1050x950x1960 157

TC 42 Montana Y12
Tramoggia gigante+Bocca lunga
Oversize tray+Longer head

348 393 626 1215 631 1282 1282 148 1050x950x1960 173
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Lavorazione carne - Meat processors

1. Opzionale: sistema di protezione interbloccato per 
uso piastre con foro > 8 mm.
Optional: interlock protection for more than 8 mm 
holes plates. 

2. Opzionale: paraspruzzi 
 Optional: splash guard

3. Estrattore piastre 
 Plates removal tool

 • AISI 304 stainless steel construction. 
 • Can be sprayed.
 • 5 Hp and 7 Hp three-phase motors.
 • Oil-bath, water protected gear box.

Grinding set:
 •  Completely made from AISI 304 stainless steel.
 •  Designed for high performance
 •  Machine works perfectly even if product is 
processed two or more times

 •  Hourly output: 1.100 Kg (actual) (42)
 •  Hourly output: 3500 kg (possible)
 •  Unprocessed meat inside grinding set at working 
cycle end: 50-90 g.

 •  Stainless steel drive pin.
 •  Exclusive, patented plate and ring nut 
detection system (CE)

 •  Tempered steel worm pin.
 •  Grinding set is quickly disassembled of faster 
cleaning and sanitation.

 •  Square feeding “neck” allows for faster 
processing cycles.

 •  Large 563x 900 x h 120 mm feeding hopper with 
safety microswitch

 •  IP 67 water protected stainless steel  controls 
with reverse (on CE versions).

Standard accessories:
 •  Stainless steel self-sharpening knive and 4,5 
mm plate

 •  Product pusher
 •  Worm and plate removing tool
 •  Use and maintenance manual

Optional:
 •  FULL CONTROLS for accessories handling
 •  Stainless steel splash guard

 •  Pedal control
 •  Stainless steel 1/ 2 unger grinding set
 •  Stainless steel total unger grinding set
 •  Longer head (42)
 •  Interlock protection for more than 8 mm holes 
plates. (An interlock protection system is 
required in order to utilize more than 8 mm 
holes plates). 

 •  Wide selection of plates and knives
 •  FORMAT S
 •  FORMAT A 
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MASTER

MASTER 30 Y12

MASTER 90 Y12

MASTER 60 

BREVETTATO

PATENTED

tritacarne - impastatrice
meat grinders - meat mixers

Lavorazione carne - Meat processors

• Costruzione in acciaio inox AISI 304 lavabile con spruzzo 
d’acqua.

• 2 motori indipendenti IP x5 per tritacarne e convogliatore:
• Hp 1.5 per pala mescolatore/convogliatore
• Hp 5 o Hp 7 per tritacarne 42
• Hp 4 per tritacarne 32
• Riduttori  angolari ermetici a bagno d’olio
• Micro di sicurezza su coperchio vasca
• Auto-apertura coperchio gestita da pistoni ad aria
• Comandi in acciaio inox IP 67 con inversione di marcia 

su TC
Gruppo macinazione: 
• Completamente in acciaio inox AISI 304
• Studiato per grandi prestazioni
• Perno trascinatore in acciaio inox
• Perno elica in acciaio temperato 
• Smontaggio rapido bocca e pala senza l’uso di attrezzi
• Esclusivo sistema brevettato di controllo presenza 

piastra su 42.

 • AISI 304 stainless steel construction. Can be sprayed.
 • 2 indipendent IP x5 motors for grinder and mixer:
 • 1.5 Hp mixer motor
 • 5 Hp or 7Hp meat grinder motors (42 model)
 • 4 Hp meat grinder motor (32 model)
 • Oil-bath, waterproof angular gear box
 • Safety microswitch on meat mixer cover
 • Air pistons open the cover   
 • IP 67 stainless steel controls (reverse available for 
grinder)

Grinding set: 
 • Completely made of AISI 304 stainless steel
 • Designed for high performance
 • Stainless steel drive pin
 • Tempered steel worm pin
 • Grinding set and mixing arm can be easily 
disassembled without tools

 • Exclusive, patented plate detection system on 42

Dotazione standard:
• Coltello e piastra diam. 4,5 autoaffilanti inox 
• Struttura autoportante con ruote inox con freno
• Attrezzo estrazione elica e piastre

Standard accessories:
 • Stainless steel self-sharpening knife and 4,5 mm plate 
 • Floor support with stainless steel wheels and brake 
 • Worm and plate removing tool
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MASTER 90 Y12 CON FORMAT AMASTER 90 Y12  CON FORMAT S
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Lavorazione carne - Meat processors

3. Coperchio con sollevamento 
automatico
Lid with self lifting

4. Sistema comandi Full Control 
 (per Format S-A)

 Full Control system (for Format S-A)

1.  Opzionale: sistema di protezione 
interbloccato per uso piastre con 
foro > 8 mm.
Optional: interlock protection for 
more than 8 mm holes plates. 

2. Opzionale: paraspruzzi 
 Optional: splash guard

 Optional disponibili:
• Paraspruzzi inox
• Protezione bocca interbloccata per piastre con foro 

 > 8 mm
• Bocca unger parziale o totale inox

Comandi FULL CONTROL con:
• Funzionamento temporizzato 
• Inversione di marcia temporizzata su pala mescolatore
• Possibilità di  collegamento accessori quali:
    - pedaliera
    - hamburgatrice semiautomatica Format S
    - hamburgatrice automatica Format A

 Optional:
 • Stainless steel splash guard
 • Safety device for Ø>8mm plates  
 • Stainless steel 1/2 or total unger grinding set

FULL CONTROL:
 • Timer function 
 • Reverse with timer for meat mixer
 • Optional connections for:

    - pedal controls
    - Format S - semi-automatic hamburger press 

attachment 
    - Format A - automatic hamburger press attachment. 
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watt/Hp watt/Hp Kg/lt ø mm r.p.m. kg/h. mm mm mm mm mm mm Kg mm kg

Master 30 Y12 2940/4 1102/1,5 230-400V/50Hz 30/42 4,5 TC 200 / IP 30 600-850 644 658 247 589 1243 1477 140 870x840x1700 165

Master 60 2940/4 1102/1,5 230-400V/50Hz 60/80 4,5 TC 186 / IP 30 850-1000 670 732 247 655 1416 1694 160 870x840x1700 185

Master 90 Y12 - Hp 5 3675/5 1102/1,5 230-400V/50Hz 90/120 4,5 TC 186 / IP 30 1000-1200 724 714 247 631 1489 1813 191 870x840x1700 216

Master 90 Y12 - Hp 7 5145/7 1102/1,5 230-400V/50Hz 90/120 4,5 TC 186 / IP 30 1000-1200 724 714 247 631 1489 1813 191 870x840x1700 216
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Lavorazione carne - Meat processors

MASTER 90 Y12 
gambe alte opzionali
optional high legs 
X: 333 mm / Y: 717 mm
Z: 1575 mm / J: 806 mm

5. Estrattore piastre 
 Plates removal tool

Standard 1/2 Unger Unger
o enterprise  Totale
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applicazioni hamburgatrici
hamburger presses attachments
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FORMAT

FORMAT S FORMAT A

FORMAT S

FORMAT A

FORMAT M

FORMAT S

Lavorazione carne - Meat processors

Applicabile su / Applicable on:  
COLORADO - BARCELLONA - BARCELLONA ICE - NEVADA - NEVADA ICE

Semiautomatica
Stampo fisso tondo Ø 100 mm

Semi-automatic
Round fixed mould Ø 100 mm

Applicabile su / Applicable on:  
MONTANA - MASTER

Stampi opzionali 
Optionals moulds

Automatica
Stampo fisso tondo Ø 110 mm

Automatic
Round fixed mould Ø 110 mm

Applicabile su / Applicable on:  
MONTANA - MASTER

Ø 110 mm / gr 155 c.Ø 100 mm / gr 140 c.

90x117 mm /gr 105 c.100x125 mm /gr 190 c.

96x115 mm / gr 130 c. 100x100 mm / gr 150 c.

Regolabile 100-200 gr. 
da tondo a “ovale”
Adjustable 100-200 gr. - round to oval

Ø 40 mm /gr 20 (x4) c.
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watt/Hp n. lt/kg r.p.m. mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm Kg mm kg

Katana 6 370/0,5 230V/50Hz 3 6/4,5 1.440 297 540 356 714 516 832 582 92 472 760 60 1200x670x800 73

Katana 12 750/1 230-400V/50Hz 3 12/9 1.440 335 600 393 758 587 902 680 92 508 850 75 1200x670x800 88

Katana 12 VV 750/1 230V/50Hz 3 12/9 600/2.600 335 600 393 758 587 902 680 92 508 850 75 1200x670x800 88

Katana 12 PTO 750/1 230-400V/50Hz 3 12/9 1.440 335 600 393 758 587 902 680 92 508 850 75 1200x670x800 88
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KATANA 6 - 12

Katana 12 PTO

KATANA 6

Vu

ʆʙ
ʦ

KATANA 12 PTO

KATANA 12 VV

KATANA 12 PTO

Standard
1 Mozzo a 3 lame

Hub 3 blades

Optional
2 Mozzo a 3 lame dentate

Hub 3 serrated blades

Optional
3 Mozzo a 3 lame non affilate

Hub 3  blunt blades 

Lavorazione carne - Meat processors

• Completamente realizzato in acciaio inox AISI 
304

• Lame guidate da potente motore asincrono 
ventilato.

• Robusta vasca in acciaio inox AISI 304, 
smontabile.

• Coperchio interbloccato facilmente smontabile 
per agevolarne pulizia e sanificazione.

• Comandi con pulsanti inox IP 67.
• Mozzo lame facilmente rimovibili.
• Mozzo con 3 lame di serie.
• Disponibili mozzi lame specifici per lavorazioni 

particolari.
• Massima protezione infiltrazione liquidi 

sull’albero.
• Ideali per carni e verdure ma adatto anche a 

molteplici altre lavorazioni. 
• Katana 12 PTO

Disponibile anche con presa di forza per accessori 
opzionali standard come TC, TV  (solo non CE).

 •  Completely made in AISI 304 stainless steel
 •  Blade driven by powerful ventilated asynchronous 
motor

 •  Sturdy, removable AISI 304 stainless steel bowl
 •  Easily removable interlocking lid to facilitate 
cleaning and sanitising

 •  Controls with IP 67 stainless steel buttons
 •  Easily removable blade hub
 •  Hub with 3 blades standard.

• Dedicated knives available for special purposes.
 •  Maximum protection against liquid infiltration on 
the shaft.

 •  Perfect for meat and vegetables, but also suitable 
for many other types of processing. 

 •  Katana 12 PTO
Also available with PTO for optional accessories 
like TC, TV (only non CE).

KATANA 6
Piedini opzionali
 






































































































































































































