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BTS 300/C

Blockteilsystem

Zum gewichtsoptimierten Teilen und
lagegerechten Bereitstellen von Rie-
geln aus Kasebldcken.

Block Cutting System

For weight-optimised division and
positioning of bars cut from cheese
blocks.

Cucrtema pe3ku 6510KoB

Ona  pes3km OnokoB chipa C

onTMmu3aumen no BECy 7
NO3MLMOHMPOBaHNS Hape3aHHbIX
BpycKoB.
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Blockteilsystem

BTS 300/C

Arbeitsweise

» Der Késeblock wird manuell auf das optio-

nale Einlaufband aufgelegt oder von einem
vorgeschalteten Transportband abgerufen.

 Zentrierung des Kaseblocks

* Wiegen mitintegrierter Blockwaage

« Scannen der Kontur auf allen sechs Seiten

« Berechnung der optimalen Riegelabmes-
sung aus diesen Messdaten fUr jede Tei-
lung und firr jeden Riegel.
Ziel: kein Trimmschnitt bzw. Trimmschnitt
an nur einem Riegel fur optimale Weiterer-
arbeitung.

» Anheben des Blocks mit Hubband und
variable horizontale Teilung

« Teilung der oberen Lage mit einzeln ver-
stellbaren Schneiddrahten in Riegel

« Teilung der unteren Lage

merkmale

« Balkonbauweise

* Maschinengehause aus Edelstahl

* SPS-Steuerung

« Touchscreen fur leichte Bedienung

« Die Maschine entspricht den
EU-Richtlinien fir Sicherheit (CE) und
den Normen fiir Hygieneanforderungen

« Die Schneidprogramme kénnen fiir 80
Produktsorten gespeichert werden.

optionen

* Programm dynamischer Schnitt

 Vereinzelungsstation

* Wendestation

« Gruppierstation

« Auslaufband mit Hubeinrichtung

Technische Daten

Nennleistung:
max. 6 Blécke/min
Einstellleistung:
beim Schneidsatz spezifiziert
Elektrik:
ca. 14 kVA Anschlussleistung,
3/N/PE, AC 50 Hz, 400 V,
Steuerspannung DC 24 V

Pneumatik:
6 - 8 bar Druckluft
ca. 11 NI/min
Formatbereich:
Lange 340 - 380 mm
Breite 260 - 300 mm
Hbéhe 160 - 200 mm

MaBe (ca., mm):

Draufsicht
top view
, Bup ceepxy

Block Cutting System
BTS 300/C

Mode of operation

* The cheese block is manually placed on
the optional infeed belt or called up from
an upstream conveyor belt.

 Centring of the cheese block.

« Weighing by means of integrated block
weigher.

« Contour scanning of all six sides.

« Calculation of the optimum bar dimensi-
ons from this data for each division and
each bar.

Aim: no trim cut, i.e. trim cut on one bar
only for optimum further processing.

« Raising of block by lifting belt and variable

horizontal division.

« Division of the upper layer into bars by
means of individually adjustable cutting
wires.

« Division of the lower layer.

Features

« Cantilever construction

» Machine frame made of stainless steel

« SPS control

« Touchscreen for simple operation

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

 The cutting programmes for up to 80
product types may be stored.

options

* Programme dynamic cut

» Separation station

 Turning station

« Grouping station

« Discharge belt with lifting device

Technical Data

Nominal capacity:
max. 6 blocks/min

Optimum capacity:

specified per cutting set
Electric supply:

approx. 14 kVA average power consumption,

3/N/PE, AC 50 Hz, 400 V,
control voltage DC 24 V
Pneumatic supply:
6 - 8 bar compressed air,
approx. 11 NI/min
Format range:
Length 340 - 380 mm
Width 260 - 300 mm
Height 160 - 200 mm
Dimensions (approx., mm):
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Wenden | Vereinzeln : Schneiden
turning | separating , cutting
noBopoT °  pasjeneHue ! Hapeska

1 .

, Kontur Scannen und Wiegen !
1 contour scanning and weighing:
IckaHupoBaHUe 1 B3BeLuMBaHMe

Cucrtema pe3kn 6nokoB

BTS 300/C

PYHKLUMOHANbHOCTb:
« CblpHble GMOKM BPY4YHYH pacrionaratTcsi Ha
COOTBETCTBYIOLLLEM  pPEMHE  3arpy3kv  wunu

noAarTCst CO CTOSALLENO Nepes HUM KOHBelepa.
* LleHTpupoBaHue 6noka.

» BsBelwMBaHMe Ha BCTPOEHHbLIX Becax [Ans
6rokoB.

» KOHTYypHOEe cKaHMpoBaHWe ¢ 6TV CTOPOH.
pacyeT onTMManbHOro pa3mepa Gpycka Mcxoas
M3 B.y. AaHHbIX AN KaXOOro UMKIa peskn u
Kaxxgoro 6pycka.

* Llenb: otcytcTBME noapesku, T.e. noapeska
TONbKO Ha OAHOM Opycke Ans onTummusaunu
nanbHenwen paboThbl

* MNpy NnoMoLM NOAHUMAIOLLETO PEMHS CbIPHbIV
6ok CTaBUTCS B NO3MLMIO AN PE3KM.

peska BEepxHel YacTu Ha Gpycku npomsBoamTCst
npu MOMOLUM WHAMBUAYANbHO Perynupyembix
CTPYH pe3ku

* MNMoapeska HKHe YacTu.

XapakTepucTukm
* KOHCOJIbHasA KOHCTPYKLMS
* pamMa MaLlWHbl U3 HEpPX. CTanu.
* BCTpoeHHoe MO ynpaBneHus.
* CEHCOPHbI 3KpaH.
* MalLMHa cooTBeTCTBYeT EBponerickum Hopmam
6e3onacHocTu 1 ctaHaapTam rurnersl CE.
* B MamsiTb MorytT ObiTb 3aHeceHbl go 80
nporpaMm pesku.
OoOnuum
* nporpaMmMa AVHaMUYHON Pe3KK.
* CTaHUUsi pas3feneHuns.
* MOBOPOTHAs CTaHUWS.
* CTaHLUS rpyNnN1pOBKY
* BbIfPYXalWMWA pemMeHb C
YCTPONCTBOM.
TexHu4Yeckue gaHHble
HomuHanbHas npousBoAUTENbLHOCTL:
Makc. 6 6r10KOB/MUH.
OnTumanbHasi NPOU3BOAUTENLHOCTb:
3aBUCUT OT PEXYLLLETO UHCTPYMEHTA.
dnekTponuTaHue:
cpeaHsis notpebnsiemasi MOLLHOCTb npumM. 14
kBA, 3/N/PE, AC 50 I'u, 400 B,
KOHTponbHoe HanpsbkeHve DC 24 B
MHeBMaTHKa:
CxaTbli Bo3ayx 6-8 6ap, npnbn. 11 Hn/muH.
Ouana3oH cpopmaToB 6GrokoB

nogbeMHbIM

anvHa 340 - 380 mm
LUMpUHa 260 - 300 mm
BbICOTa 160 - 200 mm

Pa3mepbl (npum, mm):
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