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Mod. 1500 Ly gasparin

Slicing and packaging systems for the baking industry.

2016 542 - — T

™~
—
527

Mod. 1500

, [ T [T (@)7ﬂ
3 ;" | ol o ¥
5 v o R S i 1| S aN| I
— A N (j s o 2
o <~ | I° -
i AN o i — C o) ﬂ
\| /
w:’n Sl i ] \ / K
2 £ ~_ -

A
' Le caratteristiche e le notizie tecniche sono indicative e non impegnative, la
~ Ditta Gasparin si riserva di apportare modifiche in qualsiasi momento e senza

(G& ) Las caracteristicas y especificaciones técnicas son indicativas y no vinculantes.
~Lafirma Gasparin se reserva el derecho de aportar modificaciones en cualquier

(

alcun preavwviso. momento sin preaviso alguno.
7N\
s All technical features and data are purely indicative and not binding. Gasparin L ) XapaKTepucTukn N TexHWYecKue [aHHble ABNAKTCS OPUEHTUPOBOYHBIMU 1
~ reserves the right to modify its products without warning in any moment.  Heobs3biBatowmmu. Komnanns Gasparin octasnsiet 3a co60# NpaBo BHOCUTb B

Y HUX M3MeHeHus B Mioboi MOMEHT 1 6e3 npegynpexaeHns.
@ P Les caractéristiques et les notices techniques sont fournies a titre indicatif et Peaynpexa
ne sont pas contraignantes. La société Gasparin se réserve le droit d'apporter () b dojle ey Lol o Ladll sblully sailasll Brevetti
toutes les modifications jugées utiles a tout moment et sans préavis aucun. o Gasparin srl &g i S ooband Bladls Leday Ldias
" olbal @l s

( ) TAGLIERINA A LAME CONTINUE CORTADORA DE CUCHILLAS CONTINUAS (&)
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BREVETTI GASPARIN SRL

via 1° maggio, 19 - 36035 Marano Vicentino - Vicenza - Italy
T. +39 0445 560065 - F. +39 0445 622484

info@gasparin.it - www.gasparin.it
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400 mm
130 - 150 mm
16 - 32 pcs/min.

6 Kw

900 Kg
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Taglierina a Lame Continue.

1.

2

8.

Atta al taglio di pane ad alta velocita.
Testata di taglio a lame continue montate
su rulli rettificati e bilanciati

per un'ottima aderenza.

. Martelletti guida lame in metallo duro

con riporto in Widia.

. Passo lame a scelta ed intercambiabile,

minimo 8 mm.

. Nastri di carico in entrata: superiore,

con altezza regolabile, atto a spingere il pane
verso le lame ed inferiore con spondine
di guida registrabili.

. Velocita di avanzamento nastri regolabile

tramite inverter.

. Pannello elettrico con comandi centralizzati,

emergenze elettriche secondo normative
e plexiglass di protezione.
Struttura portante in robusto acciaio verniciato.

Optional

9.

Oliatura pneumatica lame.

10. Catenarie laterali per la guida del prodotto.

I8

Pantografo regolazione passo lame.

12. Predisposizione per I'abbinamento in linea.
13. Vlersione inox.
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Cortadora de cuchillas continuas.

1

2

1.

8.

Apta para el corte de pan a alta velocidad.
(abezal de corte de cuchillas continuas
montadas en rodillos rectificados y equilibrados
para garantizar su perfecta adherencia.

. Ganchos de guia de las cuchillas de metal duro

con refuerzo de widia.

. Paso de las cuchillas intercambiable, minimo 8 mm.
. Cintas de carga de entrada: superior, de altura

requlable, apta para empujar el pan hacia las

cuchillas, e inferior con guias laterales regulables.
. Velocidad de avance de las cintas regulable

con inverter.

Panel eléctrico con mandos centralizados,
emergencias eléctricas segun la normativa
y plexiglas de proteccion.

Estructura portante de solido acero pintado.

Accesorios opcionales

9.

Lubricacion neumatica de las cuchillas.

10. Cadenas laterales de guia del producto.

I8

Pantdgrafo de regulacion del paso
de las cuchillas.

12. Preparacion para la instalacion en linea.
13. Version inoxidable.
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Continuous band blades slicer.

1. Suitable for the bread slicing at high speed.

2. Cutting head with continuous blades mounted
on two rollers rectified and balanced for
a perfect adherence on the surface.

3. Blade guides fingers made in hard metal
covered with Widia.

4. Blade pitch on request and interchangeable,
minimum of 8 mm.

5. Entry loading conveyors: upper, with adjustable
height, suitable to push the bread towards the
blades and lower with adjustable lateral guides.

6. Adjustable Conveyors advancement speed
through inverter.

7. Electric panel with centralized controls,
emergency power according to regulations
and protection plexiglass.

8. Heavy duty design in painted steel.
Optional

9. Pneumatic oiling system on blades.
10. Lateral chain for the product driving.

11. Adjustable blade thickness
with Pantograph/Lattice.

12. Predisposition for the inline combination.
13. Stainless steel version.
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JleHTouHas MawmHa ang Hapesku xneba.

1. MpeaHa3HaueHa Ans BbICOKOCKOPOCTHOI
Hape3ky xneba.

2. PexyLuas ronoBKa € NeHTOYHbIMM
HOXaMM, YCTaHOBNEHHbIMM Ha bapabaHax,
OTPEryMPOBaHHbIMI 1 C6anaHMpoBaHHbIMM
NS NNI0THOTO MPUNEraHns K NoBepXHOCTH.

3. Hanpasnsitowive MOMOTOYKY HOMEN,
W3TOTOB/EHHbIE 113 TBEPAOTO MeTaia
C Han/aBKoM ¥3 BUAMS.

4. 1L1ar Hoxed — Ha BbIBOP M CMEHHBIA,

MUHUMYM 8 MM.

5. 3arpy30uHble KoHBelepbl Ha BXOfE:

BEPXHWIN KOHBeWep C Perynnpyemoi BbICoTox,
npenHa3HaueHHbI A5 nofaum xneba K
HOXaM, 11 HIXKHVI KOHBEIiep C perynnpyembimMin
HanpasnsoLLMMI 6OpTUKAMY.

6. (KopoCTb ABXKEHNS KOHBEAEPOB PEryaIMpYeTcs C
MOMOLLbH MHBEPTOpa.

7. INeKTPOLLMT C LieHTPAnN30BaHHbIMMU
YCTPONCTBAMM YNpPaB/IeHus, YCTpoiCTBamu
3MEKTPO3ALLMTI COrACHO AEACTBYIOLLMM
HOPMaM M 3aLUNTHBIMM OTPRXKAEHUAMM U3
nneKcurnaca.

8. HecyLwas KOHCTPYKLWS M3 OKPALUEHHOM NPOYHOi
cTanm.

ﬂOI’IOﬂHMTEIIbH ble onuun

9. [HeBMaTMyeCKas CMCTeMa CMa3Ki HOXEA.
10. boKoBble LienHbIe KOHBEIiepbl,
HanpaBnsoLLMe NPOJYKT.
11. TaHTorpad Ans perynupoBaHus Luara HoXKed.
12. Bo3MOXXHOCTb BK/THOYEHMS! MALUMHbI B COCTAB JINHUM,
13. Bepcust MalLvHbI 13 HePXKaBeIOLLEeH CTaNu.
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Trancheuse a lames continues.

1. Prévue pour trancher le pain a grande vitesse.

2. Téte de coupe a lames continues montées
sur des rouleaux rectifiés et équilibrés pour
une adhérence parfaite.

3. Crochets guide-lame en métal dur avec report
de widia.

4. Pas des lames réglable et interchangeable,
minimum 8 mm.

5. Tapis de chargement en entrée : supérieur,
avec hauteur réglable, concu pour pousser
le pain vers les lames et inférieur avec guides
latéraux réglables.

6. Vitesse d'avancement des tapis réglable
par variateur.

1. Tableau électrique avec commandes centralisées,
alimentation de secours conformément
a la réglementation et protection en plexiglas.

8. Structure porteuse robuste en acier peint.

En option

9. Huilage pneumatique des lames.

10. Chaines latérales pour le guidage du produit.
11. Pantographe de réglage du pas des lames.
12. Prévue pour intégration en ligne.

13. Version inox.
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