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Volumetrisches Portionsschneiden fiir hochste Flexibilitat

V-Cut 300

Hochste Portionierflexibilitat

Fir samtliche Teilstlicke, grof3, klein oder unregelmafig geformt

Einfaches Einlegen dank innovativer Portionierkammer mit seitlicher Teilstlickverpressung
Fir unterschiedlichste Produkte

Einheitliche, gewichtsgenaue Portionen
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V-Cut 300 V-Cut 300
- Flexible

300 erfiillt die Anforderungen mittlerer und grof3er

Verarbeitungsbetriebe, die fiir LEH und Foodservice . ® ®
produzieren. Er ist vielseitig einsetzbar, bietet optimale ﬁ"_‘?."ﬂ o rt I o n I e r u n
Ausbeute und schneidet einheitliche Portionen von r-"ﬂ__
hochster Qualitit. ek =
L ]

Hervorragende Flexibilitdat und Produktvielfalt it
Hersteller, die eine groRe Vielfalt an Teilstiicken e
unterschiedlicher Form und GroR3e verarbeiten, haben mit dem saas
V-Cut 300 ganz neue Moglichkeiten. Die Maschine gleicht zum - LR R
Beispiel die GréBenunterschiede von Rindfleischstiicken ideal P !J".'_ sk i
aus, damit perfekt egalisierte Steaks fiir den Einzelhandel und ] PO TR
die Gastronomie produziert werden kénnen. : : 1
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Der V-Cut 300 bietet ein hohes MaB an Flexibilitét bei der £ Jevee BEnies '::::
egalisierten Portionierung von frischer, angefrosteter, R e 0 0 0 B
knochenloser Ware. Selbst aus unregelmafig gewachsenem
oder zugeschnittenem Rohmaterial von Schwein, Rind und
Pute kdnnen perfekt geformte, gleichgewichtige Portionen B
einheitlicher Starke erzielt werden. T -
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Die V-Cut 300 kombiniert Gewichtsgenauigkeit mit V-Cut 300

bestmaoglicher Ausbeute aus den Teilstlicken.

Breites Einsatzgebiet
Mit dem V-Cut 300 kdnnen unzahlige Produkte zu egalisierten
Portionen geschnitten werden, z.B.:

« Scheiben fiir Schnitzel

- Steaks

«  Minutensteaks

« Sehr dlnne Scheiben bis 2 mm

. Wirfel

+ Portionen mit Butterfly-Schnitt

- Schweinekoteletts mit Knochen

Die Austragung kann als Einzelportionen und auch als Rinderoberschale Rindersteak
vorformatierte, gefacherte oder gestapelte Chargen erfolgen,
die manuell oder automatisch in Schalen geladen werden
kdnnen.

Bedienerfreundliche Beladung

Die neuartige Portioniereinheit des V-Cut 300 bringt

beim Schneidvorgang seitlichen Druck auf das Teilstiick.
Dadurch entstehen einheitliche Portionen bei optimierter
Ausbeute und geringerem Give-away. Au3erdem findet

die Beladung der Schneidkammer in einer ergonomisch
vorteilhaften Arbeitshohe statt, was den V-Cut 300 besonders
bedienerfreundlich macht.

Dank der seitlichen Teilstiickverpressung konnen auRerdem Schweineriicken Schweinenacken
unterschiedlich grof3e Rohlinge in ein und derselben

Portionierform geschnitten werden. Dies spart Zeit und

reduziert die Nebenzeiten.
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