Konti-Kutter KK 140
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Konti-Kutter KK 140

Konstrukcija masine

Primena

Seydelmann Konti-Kutter koristi jedinstven
sistem perforiranih i reznih plo¢a. Idealan je
za proizvodniju finih emulzija i najfinijih
kuvanih kobasica.

Osnovni podaci

Prec¢nik resetke: 140 mm

Uc¢inak na sat: 2-9 t/h
4409-19842 Ibs/h

Snaga motora:

ultra: 50/75 kW / 67/101 HP
ultra-v: b5/90 kW / 74/121 HP
AC-6: 90 kW / 121 HP

Zapremina levka: 185, 270, 550 litara
Tezina: sa levkom od 185 litara: 1200 kg /
2646 Ibs

sa levkom od 270 litara: 1200 kg / 2646 Ibs

Ram modela Konti Kutter KK 140 izraden je
od nerdajuceg Celika i potpuno zatvoren,
tako da su sve cevi, motori i ostali delovi
ugradeni u masinu. Sve ivice su zaobljene, a
povrsine precizno polirane i zako$ene radi
potpunog oticanja vode pri pranju. Uklopljeni
poklopci i zatvoreno dno rama sprecavaju
ulazak vode i necistoce.

Posebno pogodan za zavr§no emulgovanje
prethodno usitnjene sirovine. Pored fino
usitnjenih kobasica kao Sto su Lyoner i
Wiener, proizvodi i kobasice sa krupnim
komadima u nadevu, poput Jagdwurst i
Bierwurst, kao i potpuno grubo usitnjene
vrste, kao $to su Bauernbratwurst ili
visokokvalitetna jetrena kobasica.
Proizvodnja decje hrane, sira i hrane za
kucne ljubimce takode spada u primene
modela Konti-Kuttera KK 140.

Prednosti

Najvece moguce izdvajanje proteina

Bez toplote trenja: o€uvana aroma

Bez metalnih ¢estica habanja u proizvodu
Najfinije emulgovanje

Bez prekida izmedu Sarzi
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Dimenzije
1851 2701

H1 =892 mm/35.1in 962 mm/379in 1408 mm/55.4in
H2 =1233mm/485in  1233mm/485in  1620mm/63.8 in
H3 = 11560mm/45.3in  1313mm/51.7in 1150 mm/45.3in
Tl =840mm/33.1in 840mm/33.1in 840 mm/33.1in
T2 = 1145mm/45.1in 12856mm/50.6in 1060 mm/41.7in
B1 =1786mm/70.3in 1845mm/72.6in 1816 mm/71.5in
B2 =169 mm /6.7in 210 mm /83 in 60 mm / 24 in
B3 =507 mm/20.0in 520 mm/205in 710 mm /279 in

Pogled odozgo na sistem reznih plo¢a

Standardna oprema

H2

T2

T1

Redukcioni ventil

Dodatna oprema

4

Senzor nivoa proizvoda (opciono)

Sistem

= Rezni komplet sa 3, 5ili 7 delova

= TermiCka zastita od preopterecenja

= Mikroprocesorski frekventni regulator
sa inteligentnom regulacijom ucinka

= Mobilna izvedba

= Redukcioni ventil za podeSavanje
ucinka rezanja

= Robusni i ergonomski krstasti
prekidaci

= Odvojen elektro-ormar od nerdajué¢eg
Celika (osim KK 140 ultra)

Upravljanje: Command 500 (pogon AC-6)

= Digitalni prikaz brzine, obrtaja reznih ploca,

trajanja rada, temperature, vremena i

pritiska pri direkthom cevnom povezivanju
= |skljuCivanje prema temperaturi (opciono)

= Prikaz intervala odrzavanja i
servisiranja
= Poruke o greSkama

= Vodootporno kuciste od nerdajuceg Celika

Tipovi motora

= Senzor nivoa proizvoda

= Senzor temperature

= Dovod proizvoda preko cevnog priklju¢ka sa
zakretnom plo¢om

= Dovod azota / vazduha preko ventila

= |zbor zapremine levka (270 1/ 550 1)

= Kolica za pribor

COMMAND 500 KK 7/ I

Command 500

AC-6

= 6 bezstepeno programabilnih brzina:
idealna brzina za svaki proizvod

= Frekventno regulisan bezstepeni pogon

= Bez strujnih vrhova pri pokretanju
masine ili promeni brzine

= Upravljanje Command 500

Ultra / Ultra-v
= 2 brzine: prva za proizvode

grublje strukture (nizi obrtaji); druga za

fine proizvode
= Meki start (opciono)

Prethodno izmes$an proizvod usisava se kroz
posebno razvijen sistem vertikalno
postavljenih perforiranih i reznih ploca.
Usitnjavanje se odvija na vi$e nivoa rezanja.
PloCe su veoma blizu, ali se ne dodiruju niti
taru jedna o drugu. Time se izbegava
kontaminacija metalnim ¢esticama i znatno
produzava vek reznog kompleta. Porast
temperature tokom rezanja je mali. Veci broj
rezova po jedinici vremena omogucava bolje
izdvajanje proteina i finiju, ujednaceniju
emulziju.

Nepokretna Rotirajuca
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Tok proizvodnje

Beskontaktni sistem reznih ploc¢a za najfiniju emulziju
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