BGLSO’% (((ULTRASONIC TECHNOLOGIES and EQUIPMENTS ))) CUTTING

ULTRASONIC FOOD CUTTING:

((((UNIKATNA TECHNOLOGIA REZANIA V POTRAVINARSTVE )))

Technologia rezania v potravinarstve vyuziva dramatické zniZenie trenia a sily potrebnej

na oddelenie materialu pri axialnom kmitani rezacieho ultrazvukového nastroja — noza, ultrazvukovou
frekvenciou ( napr. 30 000Hz/sec )

Ultrazvukové rezanie patri medzi HIGH TECH rezania v potravinarskom priemysle .

Ultrazvukova rezacia zostava . Rozdiely — klasicky ( nalavo) a ultrazvukovy rez
( Ultrazvukovy generdtor, menic a ndstroj )

Vyhody ultrazvukového rezania :
- rez je Cisty a hladky bez akychkol'vek drobnych ¢iastociek (omrviniek )
- ultrazvukovy nastroj z titdnu ma samocistiacu schopnost’ .
- kmitanie noza zniZuje potrebné sily a zvySuje rychlost’ rezania ...
- Ziadne deformacie a potiahnutie tvrdsich ¢asti v priereze
- titanovy ndz garantuje vyhovujuce hygienické poziadavky .
- moznost robit’ ultratenké Strukturované rezy ( hrozienka, oriesky ..).

Technické udaje :

Napajacie napiitie 230V /50Hz , 60Hz

Pracovna frekvencia 30 000 Hz

Prikon ( max .) 1000 VA

Regulicia vykonu 40 az 100%

Mikroprocesorové riadenie Ano

PLL - riadenie frekvencie Ano

Ochrana Proti pret’aZeniu , proti prehriatiu
Vaha 6,0 kg

skskosk

Vyrobca si vyhradzuje pravo na zmeny konStrukcie , ktoré su zadvislé od technického
pokroku a tie7 postupu v budiicom vyvoji tohto zariadenia .
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