v COMPACT
v STANDARD

Construction robuste, sans vibration, en accord avec
la Direction Européenne 89/392 CEE.

Téte congue pour jusgu’a 6 lames avec systeme de
régulation et d’équilibrage dynamique.

Couvercle de couteaux manuel avec espace de
couple variable par plague de rétention pour
émulsions / pates fines facilement détachables pour
les produits hachés.

Frein d’urgence électrique.

Bras videur semi-automatique.

Bouchon de drainage de la cube pour nettoyage
Capacité e la goulotte: 120L.

Poids: 1.280 kg.




VERSION STANDARD VERSION COMPACT

Le panneau a bouton-poussoir active les 2 vitesses de  * Modéle capable de traiter una grande variété de produits:

la cuve et les 2 vitesse de la coupe Haché épais, paté de foie, pates fines et émulsions a haute
vitesses de coupe qui découpe les protéines de la viande.
PUISSANCE VITESSE De plus, on peut incorporer des morceaux de viande, des
. champignons, des olives au fromage ou tout autre produit
Moteur a 17 /24 kKW 1.500-3.000 entier en utilisant des vitesses de mélange réduites sans
couteaux min.-1 (r.p.m.) interrompre le cycle de travail.
. » Pour obtenir une bonne émulsion de crodte, il est
Moteur goulotte 0,7/1,1 kW 10 - 21 min.-1 nécessaire d’équiper la machine avec de hauts révolutions.
(rp.m.) - Armoire électrique avec variateur de fréquence électronique
- Panneau de contréle a membrane et affichages
Vidange 0,5 kW d’informations.

« Compte-tours et thermomeétre électronique.

+ 6 Vitesses de découpe (jusqu’a la vitesse maximale
indiquée)

« 2 vitesses de mélange inverses (120 et 150 min.-1/r.p.m.)

+ Programme d’un cycle de travail (basé sur un nombre de
tours de la goulotte ou de la température)

» Moteur plus puissant que la version Standard pour
I'obtention d’émulsions.

PUISSANCE VITESSES
Moteur a 29 kW 1.000-4.500min.-1(r.p.m.)
couteaux
Moteur 0,7/1,1 kW 10 - 21 min.-1 (r.p.m.)
goulotte
Vidange 0,5 kW
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