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EPLUCHAGE OIGNONS: ullma

MACHINE RAPIDE A EPLUCHER LES OIGNONS MOD. MAXIM 7

Maxim a été spécialement congu pour éplucher les oignons de maniere
automatique. Les seules opérations a faire sont l'alimentation de la trémie de
chargement (jusqu’'a 7 kg d'oignons par charge) et de programmer le temps
d'épluchage par la minuterie. Pendant I'épluchage la présence de l'eau circulant
dans la chambre d’'épluchage sert a éliminer les peaux.

Caractéristiques Techniques :

Dimensions: & max 645 x 1385 h mm

Capacité de charge: 7 kg.

Temps d’épluchage: 2-3 minutes

Machine entierement en acier inoxydable 18/10 satiné. Disque abrasif @ 400 mm
en carbure du silicium, avec épaisseur de 40 mm

Moteur avec protection thermique, puissance de 0,75 kW.

Portillon de déchargement produit pourvu de joint et blocage de fermeture.

Bouche de chargement pourvue de joint et dispositif de sécurité.

Tableau de commande mural a basse tension, degré de protection IPX4, pourvu de
lampe témoin de machine sous tension, minuterie temps d’épluchage, poussoir de
marche/arrét, protection du moteur pour les coupe-circuits.

Machine réalisée conformément aux normes EN 60 335-1 et EN 60 335-2-64 dotée
de marque CE.
Branchement électrique: 0,75 kW — V. 230/400.3.50+T.

L’éplucheuse MAXIM fonctionne de la maniére suivante:

Avant de commencer I'épluchage il est conseillable d’enlever/couper la partie supérieure
et la radicule des oignons

A Tlintérieur de la machine les oignons sont épluchées automatiquement grace a la
présence d’'un disque abrasif fin. La force centrifuge de I'eau pousse les peaux vers la
vidange ou elles sont collectées dans le filtre de récolte peaux (option). Les oignons, une
fois épluchées, sont prétes pour étre utilisées dans tous les difféerents processus de
cuisine (les oignons, apres l'action d’épluchage, sont en général lisses mais, a cause du
systéeme d’épluchage abrasif, elles peuvent présenter de petites griffures et ne sont donc
pas aptes a la vente directe en pots de verre mais elles sont destinées a une utilisation
ultérieure dans la cuisine)





