‘GBS800 Hape3Ka NI0/IMOPOKEHHOTO MAC H Msica C KOCTHIO,
CHCTEMA NIOPLHORNPOBAHNS

- Hapesaiouiast crocodHocTs 3600 nopuit B uac - odecrieusact
BHICOKYIO TPOI3BOMTEIHHOCT,
« [l 0GpaGaTiBaemoro mpoykTa 800 M.
HPyeMast LIMPHHA HAPE3AGMOIH TOPLIN OT 6 MM 10 340 MM
“JaHIIC OHOPOJHBIX NAPAICILHBIX JTOMTHKOR MACA ¢ KOCTBIO 1
TIO/MOPO3KEHHOTO MSICA TIPHE TIOMOLLU OJIHOTO HOKa.
* BbICOKOKAUeCTBeHHbili CPe3 ¢ WHCTON MIOBEPXHOCTHIO — HeT
HEOBXOTIMMOCTH B OHHCTKE — Hape3aiiie 6¢3 0CKOMKOR i OMIIOK 0T
KoCTH.
* HeT HeoGXOMOCTH TOIMOPAKHBATH IPORYKT TIEpefl HAPEKOIH,
~ BO3MOKHOCTS CKIIbIBATE JTOMTHKH MSICA APYT” Ha APyra it
BHAXJIECT H PEryIHPOBATS PacC

HEOGXO/IMOIT YTTAKOBKH TPOJIYK:

Dati tecnici / Technical data

Height mm 90,84

Width mm 55,25

Depth mm 4,90

Weight 7t Kg

Maximum working width mm

Maximum working lenght mm

Water consumption It/min It/min
Maximum electrical supply Kw Kw
Air Consumption 0 1/min Ymin

Operator control circuit v v

- KOHTPOIIb IPO3BOICTEEHHOrO MPOLIECCA Ha POTSIKEHIH Beer
LKA HAPE3KIL
- CiCTeMa ABTOMATIHECKOTO HATSIKEHINS HOXKEI
- CHCTeMA IEHTPATH30BAHHON CMAZKIL
VCTpOiCTRO /U151 GHICTPOI CMCHDI HOK(
 PasiooGpasibie PO 3yGHaThIX HOKeit st y
paGoThI.
- Tozas Ge30MaCHOCTE PAGOTAIONIETO MIepCoHaTa,
- Ilérkoe ynpasietiite NPOMBO/ICTEEHHBIM NIPOLIECCOM.
+ TToHbiif [10CTYIT K Y314\ MAILIMHbI A1 SHCTKH H OOCTYKIBAHI.

* PaMa N0JIHOCTHIO H3FOTOB/IEHA 3 KAUCCTBEHHOI HEpIKABEIOleit

uUSDA.

SKINNING AND SLICING SYSTEMS
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GBS 800

Bone-in and frozen meat slicing
and portioning system

Grasselli S.p.A.
Via Salvo D’Acquisto, 2/c
42020 Albinea (RE) — Italy

Tel. +39 0522.1714100
Fax +39 0522.598147

www.grasselli.com
info@grasselli.com

SERVIZIO

La Grasselli progetta ¢ produce macchine scotennatrici, asportatrici di membrane e

tagliafettine per industrie specializzate nel settore lavorazione carne, pollame e pesce. Le
stre macchine sono vendute in oltre 50 paesi.

1 distributori specializzati sono individualmente preparati dalla Grasselli SpA per il servizio

vendita e post vendita. Contattateci per ulteriori informazioni sul Vostro locale distributore.

SERVICE
Grasselli design and manufacture 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.

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

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




GBS 800

ne porzionatrice per carni fresche con 0550 0 congelat

« Capacita di taglio di oltre 3600 fette ora.

* Altezza massima del prodotto fino a 800 mm.

- Fino a 340 mm di larghezza utile di taglio e spessore minimo

di 6 mm.

« Taglio di fette singole perfettamente parallele con una singola lama.
Puo tagliare prodotti con osso freschi o congelati.

- Fette nitide senza presenza di polvere d’osso.

* Nessuna necessita di abbassare la temperatura della carne prima del
taglio.

+ Nastro opzionale indexato di uscita prodotto per la preparazione di
fette per il confezionamento diretto senza ulteriori manipolazioni e
riduzione dei costi di manodopera.

« Sistema di controllo prodotto durante il taglio.

00 Bone-in and frozen meat

. Slicing capacity of up 3600 slice/hour - High volume production
capacity.

« Full 800 mm product length.

« Up to 340 mm of useable cutting width and minimum cutting
thickness of 6 mm.

- Slicing system that cuts parallel slices with one single blade.
Slices bone-in fresh or frozen meat.

- High quality slice with clean slice surface — no need to scrape - no
bone chips, splinters or wedges.

- No chilling needed prior to slicing.

- Stack, shingle or style slices.

« Product control system throughout slicing.

- Automatic blade tension system.

e |

* Sistema di tensione lama automatizzato con circuito idraulico.

« Sistema integrato di lubrificazione automatica.

+ Cambio lama in pochi minuti e senza I'ausilio di alcun utensile.

+ Vari profili di lame dentellate per le diverse applicazioni e maggiori
rendimenti.

« Totale sicurezza dell'operatore.

* Uso facile ed intuitivo.

* Vani tecnici totalmente accessibili.
« Telaio costruito completamente in acciaio inox controllato e
certificato.

* Certificata CE e USDA.

- Automatic self lubrification system.

+Tool less blade change.

- Variety of toothed blade profiles for improved performance.
« Total operator safety.

+ User friendly.

« Total access for sanitation and maintenance.

« Frame made entirely of tested and certificated stainless steel.
+ CE and USDA approvals.

GBS800 Fileteadora de carne con huesoy congelada y sistema de porcionad

- Capacidad de fileteado de hasta 3,600 lonchas por hora — Capacidad
de produccion de alto volumen.

« Largo del producto a filetear de hasta 800 mm.

+ Ancho del producto a filetear de hasta 340 mm y espesor minimo de
fileteado de 6 mm.

- Sistema de fileteado que ofrece cortes paralelos con una sola cuchilla.
Porciones de carne fresca con hueso o carne congelada.

- Alta calidad de fileteado con la superficie de la loncha limpia y libre
de aserrin, sin necesidad de raspar y limpiar de manera posterior.
+No se requiere un primer proceso costoso de congelado.

« El fileteado se puede obtener apilado, en “shingle” o con un estilo
especifico de acuerdo al requerimiento.

* Control de corte volumétrico.

« Capacité de coupe : plus de 3600 tranches/heure.
* Hauteur maximum du produit jusqu’a 800 mm.

- Jusqu'a 340 mm de largeur de coupe utile et une épaisseur minimum
de 6 mm.

* Portionnement de tranches individuelles parfaitement paralléles avec
une seule lame. Ce systéme peut trancher des produits firais avec os ou
congelés.

« Tranchage net et exceptionnel.

« En option, convoyeur synchronisé pour la mise en barquettes des
produits tranchés, main d’oeuvre trés réduite.

« Systeme de contréle du produit pendant la coupe.

« Systeme de tension de lame automatique par circuit hydraulique.

« Systeme de lubrification intégré automatique.

* Sistema automdtico de tension de la cuchilla.

+ Sistema automdtico de lubricacin.

- No requiere herramientas para el cambio de cuchilla.

« Diferentes tipos de dientes en la cuchilla adecuados a cualquier
necesidad de los productos.

* Seguridad total del operador.

- Ficil operacion.

- Accesible totalmente para sanitizacion y

 Estructura hecha al 100% de acero inoxidable aprobado y
certificado.
* Certificacion de la USDA y CE.

+ Changement de la lame sans aucun outillage.
 Plusieurs types de lames dentelées possibles.
« Sécurité totale pour I'opérateur.

+ Utilisation trés facile.

“hassis entiérement en acier inoxydable controlé et certifié.
* Certifié CE et USDA.

- Hohe Durchsatzmenge, - mehr als 3600 Schnitte / Stunde = 60
Schnitte / min.
+ Produktliinge bis 800 mm.

* Bis zu 340 mm nutzbare Breite und von 6 mm.

Schneidens auf Position.

- Automatisches Klingenspannsystem.
- Die Selbsts ung gewihrt cine lange Leb
+Kli chsel ohne Werkzeug.

hneid das einheitliche Parallelschnitte mit einer Klinge
schneidet. Schneidet frisches Fleisch mit Knochen und/oder gefrorenes
Fleisch.
* Hochste i itit durch Kli berflich

- Eine grofe Auswahl an gezahnten Klingenprofilen gewihrt beste
Schnittqualitit.
* Vollige Bedienersicherheit.

— Produkte sind frei von Knochenmehl, Knochensplitter und Abrieb
« Vor dem Schneiden ist kein Anfrosten notwendig.

 Einfacher Zugang zu allen Positionen erméglicht cin cinfaches und
optimales Reinigen.

- Scheiben konnen gestapelt, gefichert oder k
angeordnet werden.
 Ein Produktfiihrungssystem fishrt und hilt das Produkt wahrend des

dlich durch inkten Zugriff.
* Das Gehiuse ist aus getestetem und zertifiziertem Edelstahl.
* Die Anlage besitzt die notwendige CE-Konformitit.
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