HORIZONTAL SLICING

KSL Series

Horizontal slicing machine
for fresh meat
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W KSL Series

Technical Data KSL400 KSL600 KSL800
Height 1359 mm 53.50” 1405 mm 55.31" 1311 mm 51.61"
Width 1480 mm 58.27" 2021 mm 79.57" 2021 mm 79.57"
Depth 1839 mm 72.39" 1846 mm 72.68" 2342 mm 92.2"
Weight 630 Kg 1388 Ib 990 Kg 2182 1b 1140 Kg 2513 Ib
Motor Power 2.2 Kw / 2.2 Kw / 2.2 Kw /
Noise Level 71 db / 71 db / 71 db /
Maximum working width 380 mm 14.96" 600 mm 23.62"  380+380mm 14.96 + 14.96"
Maximum working height 100 mm 3.94" 100 mm 3.94" 100 mm 3.94"
Minimum slicing pitch 2.5mm 0.1" 2.5mm 0.1" 2.5mm 0.1"
Operator control circuit 24V / 24V / 24V /
Air consumption 20 I/min / 20 I/min / 20 I/min /
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KSL Tagliafettine orizzontale

) Fettine orizzontali perfettamente parallele con il sistema di
taglio multilama Grasselli.

D La KSL400 offre larghezza di lavoro di 380 mm, 600 mm
(KSL600) o di 380 mm + 380 mm nella KSL800.

) Spessore minimo di 2,5 mm e con altezza massima del
prodotto di 100 mm. Disponibile anche l'opzione di taglio
“Butterfly”.

) Capacita di taglio oltre 2.000 kg./ora esclusivamente di carni
fresche o cotte senz'osso.

) Velocita di lavoro regolabile + 40%.

) Sistema di controllo prodotto durante il taglio completamente
regolabile anche per prodotti particolarmente delicati (inclusa
l'opzione “THROUGH SLICING" per il rendimento del 100%).

D Svariati profili di lama per le piti diverse applicazioni.

) Superfici dei nastri di introduzione con gradi di aderenza

KSL Boneless horizontal slicer

Slicing machine that cuts perfectly parallel slices with Grasselli
multi-blade cutting system.

The KSL offers a working width of 380 mm (KSL400), 600 mm
(KSL600) or 380 mm + 380 mm (KSL800).

Minimum slice thickness 2.5 mm and maximum product
height of 100 mm. “Butterfly” cutting option available.
Cutting capacity of over 2,000 kg./hour for fresh meat or
cooked boneless meat.

Adjustable operating speed + 40%.

Fully adjustable - enables total product control and gives the
ability to slice delicate products, (“THROUGH SLICING” option
gives 100% yield).

Variety of blade profiles for a wide range of applications.
Multiple feed belt surface texture options enables the KSL to
be customized to specific products.

) Openable conveyor belts for perfect washing and easy disinfection.
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differenziati.

Nuova leva per regolare lo spessore della prima fetta.
Possibilita di inserimento in linee COMPLETAMENTE
AUTOMATIZZATE.

Sistema di tensionamento delle lame automatizzato.

Non sono richiesti utensili per la preparazione alla
sanificazione e nessuna parte da smontare.

Tutti i particolari soggetti a stress meccanico sono prodotti
con acciai speciali etrattati termicamente.

Design di avanguardia con saldature continue e spigoli
arrotondati per la migliore igienizzazione.

Versione DUAL LANE a due linee indipendenti di taglio &
disponibile a richiesta con spessore minimo di taglio a 6 mm.
Nastri apribili per un perfetto lavaggio ed una migliore
igienizzazione.

A new lever to adjust the first slice thickness between belt and
first bottom blade.

Designed for integration into TOTALLY AUTOMATED production
lines.

Automated blade tensioning system.

No tools needed to prepare for cleaning and all components
remain attached.

Built-in automatic lubrication system for all major dynamic
parts.

All major mechanical components produced from extra high
grade heat-treated steel.

Modern design with seamless welding and radius edges to aid
in efficient sanitation.

The DUAL LANE version with two independently adjustable
cutting lanes is available upon request with 6 mm minimum
slicing pitch.
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KSL Rebanadora horizontal

) Corte de rebanadas perfectamente paralelas con el sistema ) Posibilidad de introduccién en lineas TOTALMENTE
de corte multicuchilla Grasselli. AUTOMATIZADAS.
) Hasta 380 mm de anchura util de corte (KSL400), 600 mm ) Sistema automatizado de tension de las cuchillas.
(KSL600) 0 380 mm + 380 mm (KSL800). ) No es necesaria ninguna herramienta para la preparacion a la
) Espesor minimo de 2,5 mm y altura maxima del producto de desinfeccion ni el desmontaje de ninguna parte.
100 mm. ) Sistema integrado de lubricacién automética de las piezas en
) Capacidad de corte de mas de 2.000 kg/h exclusivamente de movimiento.
carnes frescas o cocidas sin hueso. ) Todas las piezas sujetas a stress mecanico son fabricadas con
) Velocidad de trabajo regulable + 40%. aceros especiales y tratadas térmicamente.
) Sistema de control de producto durante el corte, totalmente ) Disefio de vanguardia con soldaduras continuas y aristas
regulable incluso para productos especialmente delicados redondeadas para una mejor limpieza.
(incluida la opcién “REBANADAS DE ATRABESAMIENTO” para ) Version DOBLE CARRIL con dos lineas independientes de
un rendimiento del 100%). corte, esta disponible bajo pedido con espesor minimo de
) Diversos perfiles de cuchilla para las mas variadas aplicaciones. corte de 6 mm y con la opcidn corte “butterfly”.
) Superficies de cintas de introduccién con grados diferenciados ) Bastidor construido totalmente de acero inoxidable
de adherencia. controlado y certificado.
KSL Trancheur horizontale
) Trancheuse pour tranches parfaitement paralleles grace au différenciés.
systéme de coupe a plusieurs lames Grasselli. ) Possibilité dajouter a des lignes COMPLETEMENT
) Jusqu'a 380 mm de largeur utile de coupe (KSL400), 600 mm AUTOMATISEES.
(,KSL600) ou 380 mm + 380 mm (KSL800). 3 Systéme de tension des lames automatisé.
) Epaisseur minimale de 2,5 mm et hauteur maxi du produit ) Aucun outil n’est requis pour la préparation a I'assainissement
de 100 mm. et aucune partie n'est a démonter.
) Débit de coupe: plus de 2000 kg/heure, viandes fraiches ) Systeme de lubrification automatique des parties en
ou cuites sans os uniquement, selon la dimension et les mouvement intégré.
conditions du produit. ) Toutes les parties sujettes au stress mécanique sont en acier
) Vitesse de travail réglable + 40%. spécial et ont été traitées par un procédé thermique.
) Systtme de contrble du produit pendant la coupe ) Design avant-gardiste avec soudures continues et coins
complétement réglable méme pour des produits arrondis pour une hygiéne optimale.
particulierement délicats (option « THROUGH SLICING » ) Version DUAL LANE a deux lignes indépendantes de coupe
incluse pour un rendement a 100%). est disponible sur demande avec une épaisseur minimum de
) Divers profils de lame pour toutes sortes d’applications. taille de 6mm et avec 'option coupe “butterfly”.
P Surfaces des tapis introduction & degrés d'adhérence ) Chassis en inox controlé et certifié.
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DFE KSL Horizontale Gattermessermachine
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Schnitte von perfekt parallelen Scheiben mit dem
Multimessersystem von Grasselli.

Bis zu 380 mm Schnittbreite (KSL400), 600 mm (KSL600) oder
380 mm + 380 mm (KSL800).

Mindestschnittstarke von 2,5 mm fur frisches Fleisch mit einer
maximalen Héhe von 100 mm.

Schneidleistung Uber 2000 kg/Stunde, fur frisches oder
gekochtes Fleisch ohne Knochen, Je nach Abmessungen und
Zustand des Produkts.

Einstellbare Durchlaufgeschwindigkeit + 40%.
Produktkontrolle wahrend des Schnitts ist stufenlos
einstellbar,- auch fur besonders empfindliche Produkte
(einschlieRlich der Option THROUGH SLICING, fur 100%
Leistung).
Unterschiedliche

Anwendungen.

Messerprofile fur verschiedene
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Oberflachen der Transportbander mit unterschiedlichem
Haftgrad.

Méglichkeit der Einfiigung in VOLLSTANDIG AUTOMATISIERTE
Anlagen.

Automatisches Hydraulik-Spannungssystem der Messer.

Fir die Vorbereitung zur Desinfektion sind keine Werkzeuge
und kein Ausbau von Teilen erforderlich.

Integriertes und automatisches Schmiersystem
beweglichen Teile.

Alle Teile, die mechanischen Belastungen ausgesetzt werden,
wurden thermisch behandelt.

Innovatives Design mit durchgehenden Schweifnahten und
abgerundeten Kanten fiir eine ideale Reinigung.

Ausfiihrung DUAL LANE mit zwei unabhéangigen Schnittlinien
ist auf Abfrage mit einer Mindestschnittstarke von 6 mm und
mit der Option “Butterfly”-Schnitt erhaltlich.

Der Rahmen besteht vollstandig aus gepriftem Edelstahl.

aller

RU KSL MawwHa 415 ropn30oHTa/IbHOM HAPe3KM MACA Ha JIOMTUKM
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MeuoronoxeBast — cucrema  Hapeskun  Grasselli  oGecrieunBaer
MOPLHUOHUPOBAHNE HA NICATBHO TApasIeIbHbIC TOMTHKH.

Tonesnas mmpuna Hapesku 10 380 mm (KSL400), 600 mm (KSL600)
wn 380 mm + 380 mm (KSL800).

MHHHMMaJbHasi TOJI[MHA HAPE3KH 2,5 MM, MaKCHMalbHas BBICOTA
npoaykra 100 mm.

IpousBoxutensHocTh Gonee 2.000 Kr/4, MammMHa HpeJHa3HAYCHA
HCKITIOUMTENBHO JUISL HApPE3KH CBEKEro M BAPEHOr0 OeCKOCTHOIO
Mmsica, B 3aBHCHMOCTH OT pa3MepoB M OT COCTOSTHUS U3ICIHS .
Perynupyemas padouast ckopocts + 40%.

TlonHoCTBIO — perynupyemas CHCTEeMa KOHTPOJSL HPOJAyKTa B
nporecce Hape3KH, TaKkkKe JUIst 0000 XPYNKUX MPOIYKTOB (BKIIFOUAst
onuuo «THROUGH SLICING» must obecnieuenust 100% BbIXOma
MPOYKIUHK).

PazHooOpasHbie HOpMBI HOKEH JUIS pa3IHIHBIX BHOB IPUMEHEHHS.
TToBepXHOCTH BBOAHBIX JICHT C PA3IHMYHOM CTEHICHBIO CLCIIICHHUS.

»
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Bo3moxHOCTB BKJIIOUCHHUS B MOJHOCTBIO
ABTOMATU3NPOBAHHBIE nunun.

ABTOMATH3MPOBAHHAS CHCTEMA HATSKSHUS HOXKEH.

He tpebyeTcst crenmanbHbIX MHCTPYMEHTOB JUIS ITIOJATOTOBKH K
caHHTapHOit 00paboTKe, HET HEOOXOAMMOCTH B JISMOHTAXKE JIeTalICit.
Bcerpoennasi cucTemMa aBTOMAaTHYECKON CMa3KM JABMIKYIIMXCS YacTeit.
Bce geramy, TOABEPIKEHHBIC MEXAHUYECKOMY — HAIPSHKCHHUIO,
M3TOTABIMBAIOTCS W3 CICLUAIbHBIX BHIOB CTalM M HPOXOISIT
TEPMHYECKYI0 00pabOTKY.

Pama rosHOCTBIO BBIMOIHEHA U3 IPOBEPEHHOM 1 CepTU(GUIHPOBAHHOM
HepyKaBeroleii craim.

Bepcust DUAL LANE ¢ 1Byms He3aBHCHMBIMH JTMHUSIMH HAPE3KH T10
3ampocy MOCTABIISETCS ¢ MUHUMAJILHON TONIMHON HAape3kn 6 MM H
omniueit Hape3ku «0abouKoit».

TMoaroroBka K MOJKe, CaHHTapHOH 00pabOTKEe M 3aMeHE HOXKei
MPOM3BOANTCS O€3 HCIOIB30BAHNS HHCTPYMEHTOB.




KSL Series

KSL 400 - Layout
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KSL 600 - Layout
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KSL-CBU/4 - KSL-CBU/8

Technical Data KSL-CBU/4 KSL-CBU/8

Height - Opened Top protection 2012 mm 79.23" 1935.5 mm 76.2"
Width 1480 mm 58.27" 2654.6 mm 104.51"
Depth 2780 mm 109.43" 2779.6 mm 109.43"
Weight 700 Kg 1543 Ib 780 Kg 1719 1b
Motor Power 2.2 Kw / 2.2 Kw /
Noise Level 71 db / 71 db /
Maximum working width 350 mm 13.78" 3504350 mm 13.78+13.78"
Maximum working height 75 mm 2.9” 75 mm 2.9”
Minimum slicing pitch 2.5mm 0.1" 2.5mm 0.1"
Operator control circuit 24V / 24V /
Air consumption 20 I/min / 251/min /
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/T KSL-CBU Unita per petto di pollo

) Oltre ad operare come una KSL standard per il taglio
orizzontale di carne fresca senz'osso, funziona come
tagliafettine separatrice automatica di petto di pollo con
il vantaggio di avere automaticamente separate e deviate
le fette desiderate attraverso il nastro di uscita speciale.

) Possibilita di regolare lo spessore della prima fetta a
contatto col nastro in maniera facile e veloce tramite una
leva.

) Non necessita di utensili per la preparazione alla pulizia e
tutte le parti rimangono fissate sulla macchina.

EN KSL-CBU Chicken Breast Unit

La KSL-CBU offre largehzza di lavoro di 350 mm (KSL-
CBU/4) e di 700 mm su due linee indipendenti (KSL-CBU/8).
KSL-CBU/8 & stata progettata per rispondere alla domanda
di dividere un alto volume di petti di pollo fresco fino a
5000 Kg\h.

La KSL-CBU/8 in abbinamento alla NSA1000 produce
strisce di alta qualita con un rendimento elevato.

) As well as operating as a standard KSL for horizontally
slicing fresh boneless meat cuts, it also functions as an
automatic chicken breast splitter and has the advantage
of being able to automatically separate and divert the
desired slices with the special outfeed belt.

) Option to adjust the thickness of the first slice in contact
with the belt easily and quickly by using a lever.

P No tools are needed to prepare the machine for cleaning
and all components remain attached.

The KSL-CBU offers a working width of 350 mm (KSL-
CBU/4) or 700 mm (KSL-CBU/8) on 2 independent lanes.
The KSL-CBU/8 is designed for high volumes and can slice
up to 11,023 Ib\h of fresh boneless chicken breast.

In combination with the NSA 1000, the KSL-CBU/8
operates at an elevated rate to produce high quality strips.
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E£S KSL-CBU Unidad de pechuga de pollo

) Funciona como una KSL estandar, cortando
horizontalmente la carne fresca sin hueso, y como
una cortadora de pechuga de pollo automatica, con
la capacidad de separar automdticamente y desviar
los filetes a través de la cinta transportadora de salida
especial.

) Posibilidad de regular el espesor del primer filete en
contacto con la cinta transportadora de forma facil y
rdpida mediante una palanca.

) Preparacién sin herramientas para la desinfeccién con
todos los componentes conectados a la maquina.

FR KSL-CBU Unité poitrine de poulet

KSL-CBU ofrece una anchura de trabajo de 350 mm
(KSL-CBU/4) y de 700 mm (KSL-CBU/8) en dos lineas
independientes.

KSL-CBU/8 ha sido disefiada para altos volimenes de
demanda, para dividir pechuga de pollo fresca hasta 5000
kg\h.

P Junto con la NSA1000, la KSL-CBU/8 produce tiras de alta

calidad y con un alto rendimiento.

) Elle fonctionne comme une machine KSL standard pour la
découpe horizontale de la viande fraiche sans os et comme
une trancheuse séparatrice automatique de poitrines de
poulet avec pour avantage d'obtenir la séparation et la
déviation automatiques des tranches souhaitées grace au
tapis de sortie spécial.

) Le levier permet de régler, rapidement et facilement,
I'épaisseur de la premiére tranche en contact avec le tapis.

) Elle ne nécessite pas d'outils pour la préparation au
nettoyage et tous les composants restent fixés sur la
machine.

La machine KSL-CBU offre une largeur de travail de 350
mm (KSL-CBU/4) ou de 700 mm sur 2 lignes indépendantes
(KSL-CBU/8).

La machine KSL-CBU/8 a été congue pour répondre a
I'exigence de diviser un volume, allant jusqu’a 5000 Kg/h,
de poitrines de poulet fraiches.

L'utilisation conjuguée de KSL-CBU/8 et de NSA1000
fournit une découpe en bande de grande qualité avec un
rendement élevé.
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DE KSL-CBU Huhnerbrusteinheit

»

Die Maschine arbeitet nicht nur wie eine KSL
Standardausfihrung und schneidet horizontal frische
Fleischteile ohne Knochen, sondern auch wie ein
Hahnchenbrust-Portionierer, der zudem die  Stlcke
automatisch teilen und die gewiinschten Scheiben auf ein
spezielles Ausgangsband umleiten kann.

Moglichkeit zur einfachen und raschen Regulierung der
Starke der ersten Scheibe, die in Kontakt mit dem Band
kommt, mit Hilfe eines Hebels.

Fur die Vorbereitung zur Reinigung sind keine Werkzeuge
und kein Ausbau von Teilen erforderlich.

Die KSL-CBU der KSL bietet eine Arbeitsbreite von 350 mm
(KSL-CBU/4) bzw. 700 mm (KSL-CBU/8) auf 2 unabhangigen
Linien.

KSL-CBU/8 wurde entwickelt, um die Anforderungen zum
Trennen grolBer Mengen von frischen Hahnchenbristen
bis 5000 kg/h zu erfillen.

Bei der Kombination der KSL-CBU/8 mit der NSA1000
entsteht ein  hochwertiger und leistungsstarker
Streifenschneider.

RU KSL-CBU ycTaHOBKA 4719 KYPWHbIX TPYAOK

»

OyHKIMOHMpPYeT Kak cTaHgaprHas MamumHa KSL - i
TOPH30HTAIBHOTO Pa3pe3aHusl CBEXKEro OECKOCTHOro Mmsica
WM KaK MaIlfHa JUIs aBTOMATHYECKOTO pa3pe3aHust KypUHOH
TPYAKH H Da3JeleHHs JIOMTHKOB, OONajaeT MPeHMYIIeCTBOM
ABTOMATHYECKOTO Pa3eNeHHUs U OTBOJA TOMTUKOB IPH MOMOIIN
CIeIMaJbHON BBIXOIHOM JIEHTHI.

Bo3MOXkHOCTH TPOCTON M OBICTPOI PEryIMPOBKH TOJIIMHBI
MEePBOTO JIOMTHKA, CONPUKACAIOIIETOCs ¢ JICHTOM, MPU MOMOIIN
CIIELMAJIBHOTO phIUara.

Jlns TOATOTOBKM K CaHHTapHOH o00paboTke He Tpedyercs
CIeIUAaIbHBIX HHCTPYMEHTOB, 00paboTKa Ipom3BoguTcsa Oe3
JIEMOHTAaKa JIeTajacH.

) Tonesnas mmpuna Hapeskn KSL-CBU cocrasmser 350 mm

(KSL-CBU/4) niu 700 mm (KSL-CBU/8) Ha 1ByX HE3aBUCHMBIX
JICHTaX.

Mammna KSL-CBU/8 pa3paborana it pa3pe3aHust GOJIBIINX
00BEMOB CBEKHX OECKOCTHBIX KYPHHBIX TPYAOK, BILIOTH 10 S000
Kr/4.

KSL-CBU/8 B coyeranuu ¢ NSA1000 obecrieynBaeT BBICOKOE
Ka4yeCTBO M BBICOKYIO IIPOU3BOIUTEILHOCTh HAPE3KH IOMTHKAMH.
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KSL-CBU/4 - Layout
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Technical Data

KSL-CBU 3B

KSL-CBU 3B with AL3

Height 1409 mm / 55.5” 1409 mm / 55,5”
Width 1780 mm/70.1" 2034 mm/ 80"

Depth 2370 mm/93.3" 4106 mm / 161,7"
Weight 850 Kg /1874 1b 1370 Kg /3020 Ib

Motor Power

Noise Level

Maximum working width
Operator control circuit
Maximum slicing pitch
Minimum slicing pitch

Air consumption

2.2 Kw
71 db
350 mm/13.78"
24V
100 mm / 3.94"
2.5mm/0.09"

20 I/min
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/T KSL-CBU 3B

»

La tagliafettine orizzontale per carne fresca senz'osso KSL
CBU 3B offre diverse configurazioni e modalita di taglio:

1. Taglio del prodotto in due o piu fette mantenendo tutto il
prodotto tagliato sul nastro inferiore di scarico;

2. Taglio del prodotto in due o tre fette con posizionamento di
una fetta su ciascun nastro d'uscita;

3. Taglio del prodotto in piu fette e asportazione dell'ultima
fetta fuori standard sul nastro d'uscita superiore;

4. Taglio del prodotto in piu fette, posizionamento di un
numero desiderato di fette sul nastro d'uscita inferiore, un
numero desiderato di fette sul nastro d'uscita intermedio
e asportazione dell'ultima fetta fuori standard sul nastro
d’uscita superiore.

EN KSL-CBU 3B

In caso di configurazione macchina come da punto 4,
I'abbinamento del nastro aggiuntivo AL3 permette di
posizionare le fette in uscita sul nastro inferiore e sul
nastro intermedio allo stesso livello e nella stessa direzione
dell'avanzamento del prodotto in linea.

Un‘apposita leva azionabile a mano consente di
regolare lo spessore della prima fetta inferiore;
Igienizzazione e lavaggio macchina  estremamente
agevolati, in quanto tutte le operazioni necessarie
possono essere espletate senza l'utilizzo di utensili e tutte
le parti rimangono vincolate alla macchina;

Possibilita di taglio bidimensionale o tridimensionale in
linea ad altissima produttivita se in abbinamento alle
nostre taglia fettine automatiche NSA e NSA XC.

4

The horizontal slicer for fresh boneless meat KSL CBU 3B
comes in many configurations and cutting modes:

1. Cutting of product into two or more slices, keeping all of the
cut products on the bottom unloading belt;

2. Cutting of product into two or three slices, placing a single
slice on each outfeed belt;

3. Cutting of product into several slices and removal of the last
out-of-spec slice on upper outfeed belt;

4. Cutting of product into several slices, placing the desired
amount of slices on the bottom outfeed belt, the desired
amount of slices on the middle outfeed belt and removing the
last out-of-spec slice on the upper outfeed belt.

£S5 KSL-CBU 3B

For machine configuration as per point 4, the coupling of the
additional belt AL3 allows you to place the slices leaving the
lower belt and middle belt at the same level and in the same
direction as the product feed in line.

A specific hand-operated lever allows you to adjust thickness
of the first bottom slice;

Sanitising and washing of the machine are extremely
facilitated as all of the operations necessary can be carried
out without using any tools and all the parts remain bound
to the machine;

Possibility of two dimensional or three dimensional cut in line
for extremely high productivity if coupled to our automatic
slicers NSA and NSA XC.

»

La tajadora horizontal para carne fresca sin hueso KSL CBU
3B ofrece diferentes configuraciones y modalidades de
corte:

1. Corte del producto en dos o mas tajadas manteniendo todo
el producto cortado en la cinta inferior de descarga;

2. Corte del producto en dos o tres tajadas con colocacién de
una tajada en cada cinta de salida;

3. Corte del producto en varias tajadas y extraccién de la tltima
tajada fuera de estandar en la cinta de salida intermedia;

4. Corte del producto en varias tajadas, colocaciéon de un
nimero deseado de tajadas en la cinta de salida inferior, un
nimero deseado de tajadas en la cinta de salida intermedia
y extraccién de la Ultima tajada fuera de estandar en la cinta
de salida superior.

En caso de configuracién de la maquina como en el punto 4,
la combinacién de la cinta adicional AL3 permite colocar las
tajadas de salida en la cinta inferior y en la cinta intermedia en
el mismo nivel y en la misma direccién de avance del producto
en la linea.

En cambio, la tajada de salida en la cinta superior, se coloca
en un nivel diferente y a 90° respecto al avance del producto.
Una palanca que se acciona manualmente, permite regular el
espesor de la primera tajada inferior;

Higienizacion y lavado de la méaquina altamente facilitados, ya
que todas las operaciones necesarias pueden llevarse a cabo
sin el uso de utensilios y todos los elementos permanecen
vinculados a la maquina;

Posibilidad de corte bidimensional o tridimensional en linea
con una altisima productividad cuando se combina con
nuestras tajadoras automaticas NSA y NSA XC.
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R KSL-CBU 3B

) La trancheuse horizontale pour viande fraiche sans os KSL P Pour la configuration de la machine comme au point 4,

CBU 3B offre différentes configurations et plusieurs types de
coupe:

1. Coupe du produit en deux ou plusieurs tranches en
maintenant tout le produit coupé sur le convoyeur inférieur
de déchargement ;

2. Coupe du produit en deux ou trois tranches avec placement
de chaque tranche séparément sur chaque convoyeur de
sortie;

3. Coupe du produit en plusieurs tranches et enlévement de
la derniéere tranche hors standard sur le convoyeur de sortie
intermédiaire;

4. Coupe du produit en plusieurs tranches, placement
d'un nombre précis de tranches sur le convoyeur de
sortie inférieur, un nombre précis de tranches sur le
convoyeur de sortie intermédiaire et enlevement de la
derniére tranche hors standard sur le convoyeur de sortie
supérieur ;

DE KSL-CBU 3B

I'association avec le convoyeur supplémentaire AL3 permet de
placer les tranches en sortie sur le convoyeur inférieur et sur
le convoyeur intermédiaire au méme niveau et dans la méme
direction d’avancement du produit en ligne.

La tranche sortant sur le convoyeur supérieur, en revanche,
est placée a un différent niveau et a 90° par rapport a
I'avancement du produit.

Un levier spécifique a activation manuelle permet de régler
I'épaisseur de la premiére tranche inférieure ;
Assainissement et lavage de la machine tres faciles, car toutes
les opérations nécessaires peuvent étre réalisées sans besoin
d'outils, et toutes les pieces restent attachées a la machine ;
Possibilité de coupe bidimensionnelle ou tridimensionnelle
en ligne a trés haute productivité en cas d'association avec
nos trancheuses automatiques NSA et NSA XC.

) Die horizontale Schneidemaschine fiir frisches Fleisch ohne

Knochen KSLCBU 3B bietetverschiedene Schnittmoglichkeiten:
1. Schnitt des Produktes in zwei oder mehr Scheiben, das
gesamte geschnittene Produkt verbleibt auf dem unteren
Band fir die Ausgabe;

2. Schnitt des Produktes in zwei oder drei Scheiben, jeweils
eine Scheibe liegt auf einem Auslaufband;

3. Schnitt des Produktes in mehrere Scheiben und Entfernung
der letzten nicht genormten Scheibe auf dem mittleren
Auslaufband;

4. Schnitt des Produkts in mehrere Scheiben, die gewlinschte
Anzahl Scheiben liegt auf dem unteren Auslaufband, die
gewlnschte Anzahl Scheiben liegt auf dem mittleren
Auslaufband und die letzte, nicht genormte, Scheibe liegt auf
dem oberen Auslaufband.

RU KSL-CBU 3B

Ist die Maschine wie in Punkt 4 beschrieben konfiguriert, so
ermdglicht die Kombination mit dem zusatzlichen Band AL3
die Positionierung der Scheiben im Ausgang auf dem unteren
und mittleren Band auf der selben Ebene und in der selben
Vorschubrichtung wie das Produkt in Linie.

Ein entsprechender, von Hand zu bedienender Hebel
ermoglicht die Regulierung der Dicke der ersten unteren
Scheibe;

Sauberung und Reinigung der Maschine sind dulRerst leicht,
samtliche Handgriffe konnen ohne Werkzeug durchgefihrt
werden und alle Teile bleiben mit der Maschine verbunden;
Falls die Maschine mit wunseren automatischen
Schneidemaschinen NSA und NSA XC kombiniert wird,
kann der Schnitt zweidimensional oder dreidimensional bei
hochster Produktivitét in Linie ausgefiihrt werden.

) MawwnHa ANA ropuU3OHTanbHON Hapeskn  6ecKoCcTHOro

cBexero wmsaca Ha nomtukm KSL CBU 3B npepgnaraet
pasnnyHble KOHGUrypaLMm 1 Cnocobbl Hapesku:

1. Hapeska npogykta Ha JABa WAW TpU NOMTMKAa Becb
Hape3aHHbIA NPOAYKT OCTATCH Ha HUXHEM Pa3rpy304HOM
KOHBeliepe;

2. Hapeska npojykTa Ha Ba Uan Tpy IOMTUKa C pa3meLleHne
OTAeNbHOrO0 JIOMTIMKA Ha KaXX/A0M BbIXOAHOM KOHBeliepe;

3. Hapeska npogykTa Ha HeCKOAbKO JIOMTVKOB U yAaneHue
nocneAHero 10MTIKa, He COOTBETCTBYHOLLIEro CTaHAapTaM Ha
MPOMEXyTOUHOM BbIXOAHOM KOHBelepe;

4. Hapeska npogykTa Ha HeCKo/IbKO IOMTUKOB, pa3melleHve
TpebyemMoro Konuyectsa JIOMTUKOB Ha HUXHEM BbIXOAHOM
KOHBellepe, Tpebyemoe  KOAMYECTBO  JIOMTUKOB  Ha
MPOMEeXyTOUHbI/i  BbIXOAHOW  roHBeliep 1 yjaneHue
nocneAHero 10MTIKa, He COOTBETCTBYHOLLIEro CTaHAapTaM Ha
BepXHeM BbIXOAHOM KOHBeliepe;

Ecnn mawmHa KoH$UrypupoBaHa kak B MyHKTe 4, ycTaHOBKa
JOMNONHNTENBHOTO KOHBeliepa AL3 nossonser pasmectutb
JIOMTVIKM Ha HUXHEM BbIXOAE 1 Ha MPOMEXYTOUHOW NIeHT Ha
TOM Xe YPOBHE 1 B TOM Xe HamnpasieHnn Kak 1 ABUXeHue
npoAyKTa Ha INHNN.

JNIoMTVK Ha BbIXOJe BepxHeli NeHTbl pasMeLéH Ha Apyrom
ypoHe 1 Ha 90° 0THOCUTE/IbHO ABUXEHNUS NPOAYKTa.
CrneunaneHbIli pblyar , NPYBOAVMBIV B AACTBUE BPYUHYHO,
Mo3BO/AET OTPEryIMPOBaTh MepBbIi HUXHUIA CNOIA;
Je3nHdekuma 1 ouncTka MallviHbl NpeAesibHO NPoCThl, Tak
KaK BCe He0bX0AMMbIe OnepaLm MoryT 6biTh BbIMOAHEHbI 6e3
MCMONb30BaHNA UHCTPYMEHTOB U 6€3 JeMoHTaXa AeTaneli;
BO3MOXHOCTb ABYyXpa3MepHOl 1 TpéxpasmepHOW peskn B
JWHAW C BbICOKOV NPOW3BOAWNTE/ILHOCTBIO U B KOMMIEKTe
C ApYrMM HaluM aBTOMaTUYecknM o6opyAoBaHMEM MO
Hapeske maca Ha noMTukm NSA n NSA XC.
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KSL-CBU 3B + AL3 - Layout
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SERVIZIO

La Grasselli progetta e produce macchine scotennatrici, asportatrici di membrane e tagliafettine
per industrie specializzate nel settore lavorazione carne, pollame e pesce.
Le nostre macchine sono vendute in oltre 50 paesi.

I distributori specializzati sono individualmente preparati dalla Grasselli SpA per il servizio
vendita e post vendita. Contattateci per ulteriori informazioni sul Vostro locale distributore.

I dati e le illustrazioni sono forniti dalla Grasselli spa solo a titolo indicativo e possono
essere variati in qualsiasi momento e senza preawiso

SERVICE

Grasselli designs and manufactures skinning and slicing machines for the meat,
poultry and fish industries. Our machinery is operating in more than 50 countries.

Factory trained sales and service distributors are located in most countries.
Contact us for details of your local distributor.

Data and pictures are supplied by Grasselli spa as indication only,
and are subject to change without notice

Grasselli S.p.A. | Via Salvo D'Acquisto, 2/c- 42020 Albinea (RE) - Italy
Tel. +39 0522.599745 | Fax +39 0522.598147

www.grasselli.com info@grasselli.com 042016



