Cutting Techﬁidlogy

SC Basic

Segmentschneidemaschine
zum Schneiden von bereits halbierten
Schnitt- und Hartkaselaiben in
Segmente

Segment Cutting Machine
For the cutting of pre-divided yellow
and hard cheese loaves into segments

MawwuHa ana cermeHTHOM

Hapes3Ku

[ins Hapesky Ha CermeHTbl
npeaBapuTENbHOrO pasaeneHHoro
Ha MOSOBMHKM KPYIIoro cbipa
TBEPAbIX U NONyTBEPAbIX COPTOB
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Segmentschneidemaschine

SC Basic

Arbeitsweise
Der halbierte Késelaib wird auf das
Einlaufband gegen einen Anschlag
gelegt. Die Halbierung und der eventuelle
Mittelausstich erfolgen auBerhalb der
Maschine auf einer geeigneten Schneid-
einrichtung (z.B. HT Il). Das Aufteilen
in Segmente erfolgt mit Ultraschall-
Schneidetechnik.

Die Segmente werden anschlieBend
mit dem Ricken voraus auf dem Aus-
laufband aus der Maschine transportiert.

Merkmale

« Flexibel bei der Teilungsanzahl

» Geeignet fur Einsatz in Linien

» Motion-Control mit integrierter
Soft-SPS

« Balkonbauweise

« Touchscreen fir leichte und tber-
sichtliche Bedienung.

» Eingabe und Speicherung von bis zu
80 Schneidprogrammen maglich.

» Die Maschine entspricht den
Européischen Richtlinien fur
Sicherheit (CE) und den Normen fiir
Hygieneanforderungen

» Maschinengehduse aus Edelstahl.
Alle mit dem Produkt in Beriihrung
kommenden Teile sind aus
lebensmittel-geeigneten Material.
Sie kénnen flir die Reinigung ohne
Werkzeug demontiert werden
(ausgenommen Messer).

technische Daten
Nennleistung:

max. 100 Messerhibe/min

(abh&ngig von Produkt und Teilung)
Formatbereich Kéaselaib:

Durchmesser 160 - 450 mm

Héhe 50 - 140 mm
Elektrik:

mittlere Leistungsaufnahme

ca. 8 kVA,

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

Steuerspannung DC 24 V
Pneumatik:

6 - 8 bar, ca. 1 Nm3/h
MaBe (ca., mm):

Segment Cutting Machine
SC Basic

Mode of operation
The already halved cheese loaf is
placed on the infeed belt against
a stop plate. The halving and the
possible centre cutout are done
outside of the machine on a suitable
cutting device (e.g. HT Il). The
cutting into segments is carried out
by means of ultrasonic technology.
The segments are then transported
out of the machine pointing back-
wards.

Characteristics

* Flexible number of divisions

« Suitable for use in lines

» Motion control with integrated soft-
PLC

« Cantilever construction

» Touchscreen for easy and clear
operation

» Entry and storage of up to 80
cutting programmes possible

+ The machine conforms to the
European safety guidelines (CE)
and hygiene standards

» Machine frame made of stainless
steel. All parts which come into
contact with the product are made
of food-grade material. They can
be removed for cleaning without
the need for tools (with the
exception of blades).

technical data

Nominal capacity:
max. 100 blade strokes/min
(depending on product and
division)

Format range cheese loaf:
diameter 160 - 450 mm
height 50 - 140 mm

Electric supply:
average power consumption
approx. 8 kVA,
3/N/PE, AC 50 Hz, 400 V,
control voltage DC 24 V

Pneumatic supply:

6 - 8 bar, approx. 1 Nm3/h

Dimensions (approx., mm):

MawwuHa gna cerMeHTHOM Hape3Kn

SC Basic

Cnoco6 pa6ortbi

Pa3pe3aHHbIn  Ha  MOMOBMHKM  CbIp
noMeLlaeTcs Ha Mofallwmin KoHBelep
HanpoTMB MNacTuHbl ynopa. PasgenexHve
Ha MOMOBWHKM W Bbipe3aHue cepeayvHbl
(npn Heo6x0AMMOCTM) NPOU3BOAUTCS BHE
MalUUHbl C MOMOLLBI0 COOTBETCTBYHOLLMX
PEXYLUMX UHCTPYMeHTOB (Hanpumep, HT

. Paspesanuve Ha CErMeHTbI
npousBoanTCS c MOMOLLbH0
yNbTPa3BYyKOBOW TEXHOMoruu.
HapesaHHble CEerMeHTbI 3aTem
BbIrPY>KalOTCS 13 MaLLUHbI.
XapakTepucTukm

BosmoxHoCTb  BblGOpa  KonmuyecTBa
CEerMeHToB

MoaxoauT Anst Ucnonb3oBaHUs B NIUHUSIX.
KoHTponb  OBWMXEHWS C  MOMOLLbIO
BCTPOEHHOTIO nporpaMMHoro
obecneyeHusi. KoHcorbHasi KOHCTPYKLMS.
CeHCOpHbIN 9KpaH AN TMIMEHNYHOCTU U
npoctoTbl paboTbl. BBOA U XpaHeHue [0
80 nporpamm HapesKu. MawwnHa
COOTBETCTBYET €BpOMEVCKUM HOopMaMm
6esonacHoctn (CE) wn craHpapTam
rMrueHbl. Pama mMaluunHbl M3rotoBneHa u3
HepxaBetowen cramu. Bce yacty,

KOHTaKTupyoLme c NpoAYyKTOM,
N3rOTOBIEHbI n3 martepuana,
1cnonbL3yemMoro ons n1LLLEBOW

NPOMBILUIIEHHOCTW. 3TU AeTanu  MoryT
OblTb  M3BMEYEHbl W3 MalUMHbl  Ans
OUNCTKU 6e3 1cnonb3oBaHus
WHCTPYMEHTOB (3@ UCKIMIOYEHNEM HOXEN).

TexHuueckKkue gaHHbIe
HomuHanbHas npousBoAuTEeNbHOCTb:
Makc. 100 ygapoB HOXa/MuH. (B
3aBUCUMOCTM OT MPOAYKTA U TUMNa Pe3ku)
Pa3mepbl npogykra:

[OunameTp cbipHoi ronoekn 160 — 450 Mm
BbicoTa cbipHoi ronosku 50 — 140 mm
HanpsixeHue:

CpegHee noTtpebneHune anekTpoaHeprum
npuon. 8 kB1/4

3/N/PE, AC 50 I'u, 400 BT

KoHTponbHoe Hanpsbkene DC 24 B
MHeBMaTUKa:

6 - 8 6ap, npum. 1 Hw /4

Pa3mepbl (npu6n., Mm):

~2000
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egrve de toutes modifications techniques@ate 03/2015
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Technische Anderungen vorbehalten. Stand 03/2015 | Technical alterations resprved. As per 03/2015 ‘ So




