PORTIONIEREN

GMS 520
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TECHNIK, DIE UBERZEUGT _———===c== i
. E8=ZZESSES=S i
Technische Daten Hochste Schneidqualitdt (knochig und = "::
. knochenlos) durch optimalen,Scherenschnitt’ H
Maschinentypen . (11 P65 553 668
A0 e T Parallele Schnittfiihrungen durch 0 {0 0 00 s S
Anschlagplatte (parallele Kotelett) @@
Formrohrlange fli/l‘exibhi!itét.(l?nwir.\dur.\g;mkéglichhke\i/’\t/e”nfdler Oom
. 600 bz 700 T e g
Flexibel einstellbare Hohe in 100 mm - i . ooon g o
Schritten Scheibendicke von 2 bis 50 mm ﬁgﬂ% 2 Q¥
Verschiedene Ablagevariationen oo =
Schnittdicken Portionierung gewichtsgenau/resteoptimiert Coooooo : g%ﬁ% ﬁﬁnmm %
. L : S J
1 (gute Temperierung erfoderlich) - 50 mm Formung und Schneiden in einem Prozess 0oomomaoo mmmmlil mowms &
Hohe optische Qualitat durch gleichmassige : — _—
Produktquerschnittsflachen Formgebung =
max. 300 x 130 mm; 320 cm2 Einfachste Bedienung durch intuitive - §
min. @ 50 mm; 20 cm2 Menufiihrung oS i by
@ W Jumn S
«  Schnellste Produktwechsel, werkzeugfrei +0\| g
Elektroanschluss «  Linienkompatibilitat (Linienverbund durch ™ <
Drehstrom 3x 400V /N/PE, 16A, 5kW modulare TVI - Lésungen) a ]
«  Linienkommunikation mit anderen TVI ° o
Equipments (z.B. Checkweigher etc.) =
=
Funktionsweise 2060 (transport)
Der Bediener legt ein oder mehrere Fleischstlicke in das passende Formrohr ein. Der Revolver dreht in
die Portionier-Position, der entsprechende Stempel fahrt in das Formrohr. Das Produkt wird dadurch — =
in Langsrichtung optimal geformt und vermessen. Vorschub und Anschlagplatte bestimmen dabei die (-
Scheibenstarke entsprechend dem Zielgewicht. : =
- Tz EEEEEEE]
Die GMS 520 singelcut schneidet kontinuierlich ohne dauernden Egggggg °
Start-/Stoppbetrieb, die Einzelbewegungen werden auf ein Minimum reduziert. Sofort nach dem ooooggo ) U
letzten Schnitt dreht sich der Revolver zum nichsten Fleischstiick und der Ablauf wiederholt sich. ooooooo ® O o
- oo eaeas % =1
=P *
Typische Anwendungsbeispiele 1
«  Scheiben aus kleiner und mittlerer Rohware wie Schnitzel, Steaks oder Minutensteaks AN 4
«  Scheiben aus gro3er Rohware wie Rouladen und Grillfackelstreifen ‘
«  Scheiben aus knochiger Rohware wie Stiel- und Nackenkoteletts von Schwein oder Lamm 1400
«  Scheiben aus gefrorener Rohware, zum Beispiel Nacken- und Lachssteaks
2400

«  Scheiben aus gegarter, geraucherter Rohware wie Kassler mit und ohne Knochen

- Wiirfel oder Streifen fiir Gulasch oder Geschnetzeltes





