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() TAGLIERINA A LAME CONTINUE CORTADORA DE CUCHILLAS CONTINUAS
S CONTINUOUS BAND BLADES SLICER XNEBOPE3ATENbHAS MALUMHA C HEMPEPBIBHBIMYU HOXAMY gy
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POTENZA POWER PUISSANCE POTENCIA MOLLIHOCTb 5,43
PESO WEIGHT POIDS PESO BEC e
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500 mm

150 - 180 mm

16 - 60 pcs/min.

8 Kw

1300 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 laterali
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.

2

8.

Suitable for the bread slicing at high speed.
(utting head with continuous blades mounted
on two rollers rectified and balanced for

a perfect adherence on the surface.

. Blade guides fingers made in hard metal

covered with Widia.

. Blade pitch on request and interchangeable,

minimum of 8 mm.

. Entry loading conveyors: upper, with adjustable

height, suitable to push the bread towards the
blades and lower with adjustable lateral guides.

. Adjustable Conveyors advancement speed

through inverter.

. Electric panel with centralized controls,

emergency power according to regulations
and protection plexiglass.

Heavy duty design in painted steel.

Optional

9.

Pneumatic oiling system on blades.

10. Lateral chain for the product driving.

1.

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

2

[lpeaHa3HayeHa ans BbICOKOCKOPOCTHOM
Hape3ky xneba.

Pexyiuas ronosKa ¢ NeHTOYHbIMM

HOXaMM, YCTaHOBNEHHbIMM Ha bapabaHax,
OTPEerynvpoBaHHbIMM 1 CbanaHcUpoBaHHbIMMU
NS NOTHOTO NPUEraHNs K MOBEPXHOCTH.

. HanpaensioLLme MONOTONKM HOXKER,

W3TOTOB/EHHbIE 113 TBEPAOTO MeTaia
C Han/aBKoM ¥3 BUAMS.

4. 1L1ar Hoxed — Ha BbIBOP M CMEHHBIA,

MUHUMYM 8 MM.

. 3arpy304Hble KOHBEMEPbI HA BXOAE:

BEPXHWIN KOHBeWep C Perynnpyemoi BbICoTox,
npenHa3HaueHHbI A5 nofaum xneba K
HOX@M, W HIXHNIA KOHBeiep C perynnpyembimmu
HanpasnsoLLMMI 6OpTUKAMY.

. (KOpOCTb BIKEHNS KOHBEIEPOB Peryimpyetcs ¢

MOMOLL{bIO MHBEPTOPA.

. INEKTPOLLYT C LIeHTPAM30BaHHbIMM

YCTPONCTBAMM YNpPaB/IeHus, YCTpoiCTBamu
3/IeKTPO3ALLWTbI COTIACHO AEACTBYIOLLIMM
HOPMaMm ¥ 3aLLMTHBIMM OrpaXeHnAMN 13
M/IeKCUITaca.

. HecyLuas KOHCTpYKLMS U3 OKpaLLEHHOI NPOYHON

CTanu.

ﬂOI’IOﬂHMTEIIbH ble onuun

9,

[THeBMaTMyeCKas CMCTeMa CMasKi HOXENA.

10. boKoBble LienHbIe KOHBEIiepbl,

1.
12. Bo3MOXXHOCTb BK/THOYEHMS! MALUMHbI B COCTAB JINHUM,

Hanpas/IAIoLLMe NPOAYKT.
MaHTorpad An1s PErynMpoBaHMs Wara HoKed.

13. Bepasi MaLLuHbl M3 HEpXaBetoLLed 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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