Cutting Techn§logy

5229

CUT Basic

Stuckeschneider

Zum Schneiden von Késeriegeln
in Stiicke

Portion Cutting Machine

For the cutting of cheese bars
into portions

MawunHa gna nopLUOHHON
Hape3Ku

[nsa nopumMoHHON Hape3kn BpyCcKoB cbipa
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Stiuickeschneider

CUT Basic

Arbeitsweise

Bei gedffneter Klappe wird der Késeriegel
in den CUT Basic auf die Rollenbahn gegen
einen einstellbaren Anschlag gelegt. Durch
das Aktivieren eines Lichttasters schlief3t
sich die Klappe selbststandig und der Kase
wird zum Schneidmesser transportiert.

Nach dem Schneiden werden die Portionen
vom Bediener am Auslaufband abgenom-
men oder Sie werden an eine Waage bzw.
an ein nachfolgendes Band Ubergeben.

Danach 6ffnet sich die Klappe selbsténdig
und der nachste Késeriegel wird eingelegt.

Merkmale

e Balkonbauweise

e Maschinengehause aus Edelstahl

e Multiachssteuerung mit integrierter
Soft-SPS

e Die Maschine entspricht den EU-
Richtlinien fir Sicherheit (CE) und
den Normen fir Hygiene

e Touchscreen

¢ Die Schneidprogramme kdénnen
flir 80 Produktsorten gespeichert
werden.

Optionen

Trimmschnitt vorne
Niederhalter

Abstreifer am Messer
Umwerfer am Messer
Schneiden mit Ultraschall
Schneiden von
gewichtsoptimierten Portionen
e Modemsupport

Technische Daten
Formatbereich Késeriegel:

Lange 180 - 640 mm

Breite 70 - 200 mm

Hbéhe 25-170 mm

25 - 140 mm bei Ultraschall

Nennleistung:

max. 100 Messerhibe/min
Elektrik:

ca. 7,5 kVA Anschlussleistung,

3/N/PE, AC 50 Hz, 400V,

Steuerspannung DC 24 V
Pneumatik:

6 - 8 bar Druckluft

ca. 10 NI/min
MaBe (ca., mm):

Portion Cutting Machine

CUT Basic

Mode of operation

With the flap open, the cheese bar is
placed into the CUT Basic against an ad-
justable stop plate. By activating a light
scanner, the flap closes and the cheese
is transported to the cutting blade.

After cutting, the portions removed from
the discharge belt by the operator or
they are transported to a scales or sub-
sequent conveyor belt.

Then the flap automatically opens once
more and the next cheese bar is insert-
ed.

features

e Cantilever construction

e Machine frame made of
stainless steel

e Multi-axis control with integrated
soft-PLC

e The machine conforms to EU
guidelines for safety (CE) and
hygiene regulations

e Touchscreen

e Cutting programmes for up to 80
product types may be stored.

Options

Front trim cut

Holding device

Scraper at the blade
Overturning device

Ultrasound cutting
Optimised-weight portion cutting
Modem support

Technical data
Format range of cheese bars:

Length 180 - 640 mm

Width 70 — 200 mm

Height 25—-170 mm

25 — 140 mm with ultrasound

Nominal capacity:

max. 100 blade strokes/min
Electric supply:

approx. 7.5 kKVA power connection,

3/N/PE, AC 50 Hz, 400V,

control voltage DC 24 V
Pneumatic supply:

6 - 8 bar compressed air,

approx. 10 NI/min
Dimensions (approx., mm) :

MawwuHa A4NA NOPLUOHHOM HAPE3KH

CUT Basic

Cnoco6 pa6orbi

Mpy OTKPLITOW 3alMUTHON Kpblllke, BGpycok
cbipa nomelyaetcs B MawuHy CUT Basic n
NpwXNUMaeTca K perynvpyemon nnactuHe
ynopa. [locne  akTuBauum  CBETOBOrO
CkaHepa, Kpblllka 3akpblBaeTcs, W CbIp
TPaHCMOPTUPYETCA K PEXYLLEMY HOXY.

Mocne  Hapeskn  nopuMm  CHUMaloTCS
onepaTtopoM C BbIrpyXaloLiero KoHBeriepa
UM NepeaaroTcsa Ha BEChI MW NOCHEeAyoLLniA
KOHBeWep.

3aTteM 3awuTHas Kpblllka aBTOMaTU4eCcKu

OTKpbIBAeTCA Ana  nogayv  criedyowero
Opycka cbipa.

XapaKTepucTUKu

* KoHconbHasi KOHCTPYKLUS

+ Pama MawuHbl  M3roTOBREHa U3

HepXxaBetoLLen cTanu

*  MHOroocHbIi  KOHTPONb C  MOMOLLbIO
BCTPOEHHOro NporpaMMHoro obecneyeHns

* MawunHa cooTBETCTBYeT €eBpPONEencKUM
HopmaMm 6e3onacHocTn(CE) u rurmneHnyecknum
TpeboBaHusAM

* CeHCOpHbIN 3KpaH

+ Beoa 1 xpaHeHne fo 80 nporpaMm Hapesku

onuum

» O6pe3ka nepeaHero kpas

* YaepxuBaroLlee yCTpONCTBO

» Ckpebok Ha Hoxe

* YCTpOWCTBO NepeBopaynBaHus

* YnbTpasByKoBasi pe3ka

* [MopunoHHas Hapeska C onTMMM3aunen no
Becy

* MNogaepxka N0 MOAEMHON CBA3U

TexHu4vYeckKkue gaHHble:
[urana3oH pa3MepoB CbIpHOro 6pycka:
OnuHa 180 — 640 mm
LLvpmHa 70 — 200 mm
Bbicota 25 — 170 mm

25 - 140 wmm npu
YrNbTPa3BYKOBOrO HOXa
HomuHanbHas npon3BoAuTENbLHOCTb!:
Makc. 100 yaapoB Hoxa/MUH.
HanpsixeHue:

npubn. 7,5 kBA,

3/N/PE, AC 50 I'u, 400 Br,
KoHTponbHoe HanpskeHne DC 24 B
NMHeBMaTuKa:

CxarTbli BO3ayx 6-8 6ap,

npu6n. 10 Hn/mMuH

Pazmepbl (npubn., Mm):

NCMONb30BaHUN
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