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A B C D E F H

SIMI TGC250 250/09,8 270 170/0,23 - 295 0-14 165 140x250 20 20+6 68x54xH46+12 650 510 450 310 430 90 470

SIMI TGC275 275/10,8 270 170/0,23 - 295 0-14 185 160x250 20 20+6 68x54xH46+12 650 510 450 310 430 90 470

SIMI TGC300 300/11,8 270 170/0,23 - 295 0-14 205 180x250 20 20+6 68x54xH46+12 650 510 450 310 430 90 470

Dimensioni (mm)

Dimensions (mm)
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. Affettatrice di medie dimensioni, estremamente versatile,

   ideale per svariate tipologie di prodotti (carne, salumi, prosciutti, formaggi)

. Rivisitata nelle sue forme per renderla ancor più accattivante

. Disponibile in tre versioni di lama: 250, 275 e 300 mm

. Adatta per utilizzo professionale (bar, pizzerie e paninoteche)

   grazie al suo motore ventilato

. Medium slicing machine, extremely versatile,

   suitable for varied types of products (meat, cold cuts, ham, cheese)

. Even more attractive in its new design

. Available in three versions (blades): 250, 275 and 300 mm

. Perfect for professional use (bars, pizzerias, sandwich bars)

   thanks to its ventilated motor


