CORNUCOPIA KN551, eine leistungsstarke Encrusting
Maschine mit einer herausragenden Effizienz und
benutzerfreundlicher Bedienung.
KN551 ermdglicht die Herstellung qualitativ hochwertiger Produkte
und hygienische Produktion.
i ® KN551 verflgt liber vielfaltige
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® Neuer, leicht zu bedienender, farbiger Beriihrungsbildschirm.

" Bis zu 100 Produktdaten konnen gespeichert und per Knopfdruck abgerufen
werden.

@Frei einstellbar bei Produktgewicht und -lange, sowie bei
Teig- und Fullungsanteil.

Milhelose Anderung und Umstellung der Produktgewichte und Produktlingen.
Durch die hohe Portioniergenauigkeit wird eine gleichmaBige Produktion erreicht.
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Eine neue Option sorgt fiir gleichmaBige
Formung kleiner ProduktegroBen bei hoher
Fertigungsgeschwindigkeit.

@ Stabile und hygienische
Edelstahltrichter

® Neue Position der
Antriebswellen verhindert
das Beriihren von
Lebensmitteln

Einfache Reinigung durch miihelose
Demontage und Montage der

. O Sicherheitsabdeckung ] -
0N Maschinenteile
- v
i Abmessungen (Mageinhsit in mm) Technische Angaben Leistung
1757 255 Breite 1757mm  Gewichishereich der Produkie 10 - 300g
Tiefe 955mm Leistung 10 - 100pcs../ min.
Hohe 1496mm_ Bandgeschwindigkeit 1.3 - 22m/ min.
Gewicht i 540kg Produktiingen 0 - 500mm
Elekirische Leistung i 3.2kW 2 (Intervalisteuerung)
§ | TrichtergroBe 200%2 Extrusionsleistung (gesamt) 400kg,/h
CI> ‘ @ Alle elektrischen Bauteile sind UL-zertifiztiert. @!"roduktionsgeschwindigkeit und Gewichtsbereich der Produkte kénnen
© Konzipiert nach Vorgaben des USDA materialbedingt variieren. Vereinbaren Sie einen individuellen Test mit
~ _ m | Lebensmittelsicherheits- und Inspektionsservices eigenen Materialien.

®CE - Konform
Rheon behdlt sich das Recht auf Verdnderungen hinsichtlich der Spezifikationen bei seinen Maschinen vor, ohne hiervon jeweils den Kunden zu informieren.

R’_-J‘/ ' ’EO Alle Rechte vorbehalten. Vervielfiltigung, Ubersetzung und Bearbeitung ohne vorherige schriffliche Erlaubnis ist verboten.
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Form-, Fiill- und Portioniermaschine
der nidchsten Generation

'NUCOPI

*gilt bei Herstellung kleiner Produkte.

®Produktionsgeschwindigkeit: 100 Stk./Min. (max.). A

@ Stabile und hygienische Edelstahltrichter. i

® Neue und verbesserte Hygieneeigenschaften der [{
Maschine. |

@ Bedienerfreundlicher, farbiger
Beruhrungsbildschirm.

@ Optional mit zwei separaten
Forderbandern erhaltlich!
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KN551 fiillt und formt zahlreiche Produktvariationen. Saeicsc L T eTOpReey
(Folgende Beispiele sind nur einige vieler weiterer Produkte und Ideen) LU LR HS

RNUCOPIA
KNB51)
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KN551 stellt teigschonend und gewichtsgenau Eine neue auf Wunsch erhaltliche integrierte KN551 formt schonend mit Kase gefillte Mit der Einzelstiickzufithrung werden ganze KN551 eignet sich ebenfalls zur Fleisch
bis zu 6.000 Schokoladen — Chips Kekse her. Ultraschall-Schneideinheit schneidet mittels Arancini ochne Schaden an der Reistextur. gekochte Eier mit Hackfleisch umhiillt. Auf Produktion. Alle Maschinenteile sind aus
Die optional erhaltliche automatische hochfrequenter Vibration mit KN551 geformte Die miihelose Einstellung bei Gewicht sowie Wunsch kann mit einer weiteren, zweiten Edelstahl und kénnen einfach gereinigt
Absetzanlage setzt die geformten Produkte Strange in diinne Scheiben. Teig- und Fillungsanteil erméglich die Schicht umhiilit werden. werden.

gleichmaRig auf Backbleche. Herstellung der Wunschprodukte.
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“Form- und Andruckrolie
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KN551 [illlt siRen Reisteig mit einer Gut geeignet ist KN551 zur Herstellung gefiillter Durch den Einsatz der “Open Top” Hefeteigprodukte kénnen problemlos KN551 kann auf zwei Arten

ﬁnre’::?g!"ugg “’de{or“%t, d'efzeg Zu Hefeteigprodukte. Eine zusatzlich angebrachte Abteilvorrichtung werden offene Produkte langlich geformt werden. chinesische Dampfnudeln formen.

Dggpgl-lgs'dllvg:?ichﬁxnnglir;iaeineer Pressrolle mit Mehlbestreuung sorgt fiir eine hergestellt. ?o bleibt die Fullung des

weitere Fullung im Produkt moglich. glatte Oberflache des Endproduktes. Produktes sichtbar. Das obere Ende des Produktes

Eine Mehlbestreuungs-Einheit
verteilt Mehl fiir eine schone :
Oberflache auf dem Endprodukt. Doppel-Fiillvorrichtung

kann entweder ,gefaltet “ oder
»gedreht “ werden.
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