NSL series

Slicers for fresh boneless
and bone-in meats
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NSL 400

o Taglio di fettine perfettamente parallele con il sistema di taglio multilama
Grasselli.

o Capacita di taglio fino a 2.000 kg./ora.

o Fino a 400 mm di larghezza utile di taglio e spessore minimo di taglio a 2,5
mm per carni fresche.

o Possibilita di tagliare sia carni fresche che carni con osso e congelate; in
questo caso, lo spessore minimo ¢ di 10 mm (NSL 400 BI).

e Sistema di pressore prodotto sezionale per il taglio di prodotti con osso
(NSL 400 BI).

o Taglio di prodotti freschi con osso senza produzione di scaglie di osso,
fastidiose per il consumo e deleterie per l'imballaggio.

o Velocita di taglio, altezza della camera di taglio e pressione di controllo
prodotto regolabili.

e Macchine di elevatissima flessibilita con moltissime opzioni di taglio.

e Soluzioni speciali disponibili su richiesta del cliente (es. camere di taglio con
spessori di taglio differenziati).

o Svariati profili di lame dentellate per il miglior rendimento.

e Nastro modulare di uscita prodotto opzionale (anche con certificazione NSF).

_ NSL 400 Slicing machine
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NSL 400 Tagliafettine

o Sistema di tensione delle lame automatizzato con circuito idraulico
(accessorio disponibile su richiesta).

o Sistema integrato di lubrificazione automatica.

o Sistema di CAMBIO RAPIDO LAME opzionale per sostituire I'intero

set di taglio in pochi minuti (il sistema di tensione lame automatizzato ¢
indispensabile).

o Tutti i particolare soggetti a stress meccanico sono trattati termicamente per
la maggior durata possibile.

e Design di avanguardia con saldature continue e spigoli arrotondati per la
migliore igienizzazione.

o Telaio costruito completamente in acciaio inox controllato e certificato.

e Non sono richiesti utensili per la preparazione al lavaggio, alla sanificazione
e alla sostituzione delle lame.

o Totale sicurezza dell'operatore.

e Motore, quadro elettrico e parti meccaniche

accessibili da un unico pannello frontale.

o Certificate CE, USDA e NSE

° Shcmg machine that cuts perfectly parallel slices with Grasselli multi-blade
cutting system.

o Slicing machine that cuts uniform parallel slices, with Grasselli multi-blade
cutting system.

o Slicing capacity of up to 2,000 kg/hour.

e Up to 400 mm of useable cutting width and minimum cut thickness of 2,5
mm for fresh meat, 10 mm for bone-in and frozen (NSL 400 BI).

o Slices bone-in or boneless fresh meat and frozen meat.

o Sectional product hold down system for cutting bone-in meat (NSL 400 BI).
o Cuts fresh bone-in product without causing potentially dangerous bone
chips or splinters.

o Slice speed, height of slice chamber and product control pressure are all
adjustable.

o Extremely versatile machines with a variety of slicing options.

e Customized solutions available upon customer request (i.e. slice chambers
with varying cut thicknesses).

e Variety of blade profiles to maximise performance.

e Optional modular outfeed belt (also with NSF certification).

e Unique automatic blade tension system (available upon request).

o Automatic self lubrication system.

e Optional QUICK BLADE CHANGE system to change the complete cutting
set in just minutes. (the automatic blade tension system is indispensable)

o All major dynamic components are heat-treated to extend durability.

o Modern design with seamless welding and radiys edges to aid in efficient
sanitation.

o Frame made entirely of tested and certificated stainless steel.

@ No tools required to prepare for sanitation, or blade/slice set change.

e Motor, electrical control panel and drive mechanism accessed from just one
cover.

o Total operator safety.

o CE, USDA and NSF certificates.




S Ko
o™ Ony,
& ,

s s comply with CEE 98/37
and succesive modif EN 12355 USDA approved

GRASSELLI...

EXCELLENCE THROUGH TECHNOLOGY

S NSL 400 Filetadora

o Corte de filetes perfectamente paralelos con el sistema de corte multicuchilla
Grasselli.

o Capacidad de corte hasta 2.000 kg/h.

e Hasta 400 mm de ancho util de corte y espesor minimo de corte de 2,5 mm
para carnes frescas y sin hueso.

e Posibilidad de cortar tanto carnes frescas como carnes con hueso y
congeladas; en este caso, el espesor minimo es de 10 mm (NSL400BI).

o Sistema de presion de producto seccional para el corte de productos con
hueso (NSL400BI).

o Corte de productos frescos con hueso sin produccion de astillas de hueso,
desagradables para el consumo y peligrosas para el embalaje.

e Velocidad de corte, alto de la cdmara de corte y presion de control de
producto ajustables.

e Miquinas de gran flexibilidad con muchisimas opciones de corte.

e Soluciones especiales disponibles bajo pedido del cliente (por ej. camaras de
corte con espesores de corte diferenciados).

e Diversos perfiles de cuchillas dentadas para un mejor rendimiento.

e Cinta modular de salida de producto opcional (también con certificacion NSF).

e Trancheur a épaisseur constante grice au systéme multilames Grasselli.

e Jusqu'a 2 000 Kg/h de tranchage.

e Largeur de la chambre maximum 400 mm utile et épaisseur de coupe
minimum de 2,5 mm pour les produits frais.

o Tranchage des viandes avec os ou congelées d'une épaisseur de coupe
minimum de 10 mm (NSL400BI).

o Systéme de maintien du produit avec os dans la chambre de tranchage par
sections (NSL400BI).

e Coupe de produits frais avec os sans production de la poudre d'os,
désagréables lors de la consommation du produit et pouvant endommager les
emballages.

e Vitesse de coupe, hauteur de la chambre de coupe et pression de contréle du
produit réglables.

o Systémes de tranchage extrémement flexibles et pourvues de nombreuses
épaisseurs de tranchage.

o Des solutions spécifiques disponibles & la demande du client (par ex.
chambres de coupe avec épaisseurs de coupe différentes).

o Différents profils de lames pour une coupe parfaite.

o Sistema automatizado de tension de las cuchillas con circuito hidraulico
(accesorio disponible bajo pedido).

o Sistema integrado de lubricacion automatica.

o Sistema de CAMBIO RAPIDO DE CUCHILLAS opcional para sustituir
todo el grupo de corte en pocos minutos (el sistema automatizado de tension
de cuchillas es indispensable).

e Todas las piezas expuestas a stress mecénico son tratadas térmicamente para
lograr la mayor duracién posible.

e Disefio de vanguardia con soldaduras continuas y aristas redondeadas para
una mejor limpieza.

o Bastidor construido totalmente de acero inoxidable controlado y certificado.
o No se requieren herramientas para la preparacion para la limpieza, la
esterilizacion y la sustitucion de las cuchillas.

o Seguridad total para el operador.

e Motor, cuadro eléctrico y piezas mecanicas accesibles desde un tinico panel
frontal.

o Con certificacion CE, USDA y NSE.

NSL 400 Trancheur

e Convoyeur de sortie produit modulaire en option (certification NSF).

o Systéme de tension des lames automatique a circuit hydraulique (accessoire
disponible sur demande).

o Lubrification automatique intégrée.

o Systtme de CHANGEMENT DE LAMES RAPIDE EN OPTION pour
remplacer le jeu de lames en quelques minutes seulement (le systéme de
tension des lames automatique est indispensable).

o Toutes les pieces mécaniques ont été traitées avec un procédé thermique.

e Design avant-gardiste avec soudures continues et coins arrondis pour une
hygiéne optimale.

o Chassis en inox controlé et certifié.

e Aucun outil est nécessaire pour le nettoyage ou le remplacement des lames.
e Moteur, tableau électrique et parties mécaniques accessibles par un unique
panneau frontal.

o Sécurité totale pour 'opérateur.

o Certifiées CE, USDA et NSE.




NSL 400

e Schnitte von perfekt parallelen Scheiben mit dem Grasselli
Multimessersystem.

o Schneidkapazitit bis zu 2.000 kg/Stunde.

e Bis zu 400 mm Schnittbreite und eine Mindestschnittstirke von 2,5 mm fiir
frisches Fleisch.

o Maglichkeit sowohl frisches Fleisch als auch Fleisch mit Knochen und oder
gefrorenes Fleisch zu schneiden,- die Mindeststirke betrigt in diesem Fall

10 mm (NSL400BI).

o Separates Andrucksystem fiir den Schnitt von Fleisch mit Knochen
(NSL400BI).

o Splitterfreier Schnitt von Fleisch mit Knochen.

o Schnittgeschwindigkeit, Hohe der Schnittkammer und Druck fiir die
Produktkontrolle sind einstellbar.

e Auf Kundenwunsch sind Sonderlosungen maoglich (zum Beispiel
Schneidkammern mit unterschiedlichen Schnittstirken).

o Unterschiedlich gezahnte Messer fiir eine optimale Leistung.

e Modulares Transportband fiir den Produkabtransport als Sonderzubehor
(auch mit NSF-Zertifizierung).

 NSL 400 Gattermessermaschine fiir Fleisch

e Hydraulisches Klingenspannsystem (auf Anfrage verfiigbares Zubehor).

o Integriertes System fiir automatische Schmierung

e Optionales MESSERSCHNELLWECHSELSYSTEM um das gesamte
Schneidset in wenigen Minuten zu wechseln (das automatische
Klingenspannsystem ist Voraussetzung ).

o Alle Teile die einer mechanischen Belastung ausgesetzt sind, wurden
thermisch behandelt um eine hohere Lebensdauer zu garantieren.

o Innovatives Design mit durchgehenden Schweifinahten und abgerundeten
Kanten fiir eine bessere und optimale Reinigung.

e Der Rahmen besteht vollstindig aus gepriiftem und zertifiziertem Edelstahl.
o Es sind keine Werkzeuge fiir die Vorbereitung der Reinigung und fiir den
Wechsel der Messer notwendig.

e Umfassende Bedienersicherheit.

o Auf den Motor, die elektrische Anlage und die mechanischen Teile kann
iiber ein einziges Frontpaneel zugegriffen werden.

o CE, NSF- und USDA-Zertifizierung.

~ NSL 400 MamuHa 1,151 Hape3KH JOMTHKAMH

e MuoroHoeBast cucrema Hapeskn Grasselli o6ecreunBaeT mopuMOHNpOBaHe Ha
UJieaIbHO NapajleibHble TOMTUKM.

o ITpoussopurenbHOCTH 10 2.000 Kr/4yac.

o [lonesHas mupuHa Hapesku 10 400 MM, MUHMMAa/IbHAS TOMIMHA HAPE3KM
CBeXero Msica - 2,5 MM.

© BO3MOXKHOCTD Hape3Ky CBEXKEro MACa, a TAKXKe MACa C KOCThIO 1
3aMOPO’KEHHOTO M#Ca; B 9TOM C/Tydae MUHUMAJIbHAsA TOMIIMHA Hape3Ky — 10 MM
(NSL400BI).

o CeKILIMOHHAs CUCTEMA IPYDKMMA HPOYKTa [ HAPE3KY IIPOJYKTOB C KOCTBHIO
(NSL400BI).

e Hapeska cBeXXMX IIPOJIYKTOB C KOCTBIO (€3 OCKO/IKOB, KOTOPbIE JIe/aloT IIPOYKT
HENIPMATHBIM [/I TOTPEO/IeHIA U MOTYT IIOBPEUTD YIIAKOBKY.

e Perymmpyemas CKOpocTb Hape3KH, BBICOTa KaMephl Pe3KI I IaBJIeHNe,
BO3JIE/ICTBYIOLIEE HA IPOJIYKT.

© MalyHbI OTIMYAIOTCA BBICOYAIiIIel TMOKOCTBIO M PasHOOOpasueM BUIOB
HapesKIL.

o CrierjuajibHble pelenisi, paspaboTaHHbIe 110 MHAMBYUYAIbHOMY 3aKasy K/IMeHTa
(Hampumep, KaMepbl Pe3KH /1A HAPe3KM Ha IOMTHUKY Pas3TNIHOI TOMIIVHEI)

© Pagmrasbie GOPMBI 3y0UATBIX HOXKeIT ISt 06eCTiedeHNst Ty qIest
IIPOM3BOJVUTETLHOCTH.

© OmIMOHAIBHO - MOY/IbHASA JICHTA [/ OTBOJA IPOAYKTa (TaKXKe C

ceprudukarom NSF).

© ABTOMATU3MPOBAHHAs CUCTEMA HATSDKEHNSI HOXKET C TU/PABINYeCKOIl CHCTEMOIT
(TIpMHAIKHOCTD MOCTAB/IACTCA 110 3asBKe).

® BcTpoeHHas cicTeMa aBTOMATIIeCKOI CMa3KIL.

e OnrmonanbHO nocrasysercs cucrema BBICTPOVI CMEHBI HOXEN pyis
3aMeHbI BCEro KOMIUIEKTa /sl Hape3Ky 3a HeCKONbKO MUHYT (06sA3aTe/bHa
ABTOMATU3MPOBAHHAA CUCTeMa HATSDKEHIUST HOXKEIT).

® Bce fietan, nojiBep)KeHHble MeXaHNYeCKOMY HAIIPSKEHMIO, IIPOXOAT
TEPMIYECKYI0 06pabOTKY [/Is TPOJ/ICHNA CPOKA SKCIITyaTalin

© ABaHIrapJHbIIl IM3aiTH C HEIIPEPBHIBHBIMI CBAPHBIMI IIBAMIL V1 3aKPYI/IEHHbIMI
KPOMKAM JI7IAA JTydIlIeii CAHMTapHOI 06pabOoTKI.

© PaMa [OJTHOCTBIO BBIIIOTTHEHA M3 IPOBEPEHHOI 1 CepTU(HIIMPOBAHHOM
Hep>KaBeloLIeil CTaIIL.

o [ToaroroBka K MoJiKe, CAHUTApHOIT 06pabOTKe U 3aMeHe HOXKell IIPOM3BORUTCS
6e3 MCIIONb30BAHNS HCTPYMEHTOB.

o [TonHast 6e30IacHOCTD OIepaTopa.

® JTOCTYII K IBUTATENTIO, SMEKTPOIIUTY M MEXaHIMIECKUM JIeTa/IAM Yepe3 efUHYI0
(pOHTANIBHYIO TTAHEIb.

o Cepruduxarst CE, USDA u NSE.
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Dati tecnici / Technical Data NSL 400

Height

Width

Depth

Weight

Motor Power (KW)

Noise Level

Maximum working width
Operator control circuit
Minimun slicing pitch bone-in
Minimun slicing pitch boneless

Air consumption

1450 (57")

870(34.2")-910(35.8")-950(37.5")

1060 (61.77)

1410 mm
986 mm
1450 mm
590 Kg
4,2 Kw
71 db
396 mm
24V

10 mm
2,5 mm

30 I/min

986 (38.81")

©0000000

870(34.2")-910(35.8"1-950(37.5)

[e]

1410 (55.5%)

55,50”
38,817
57,09”
590 Kg
4,2 Kw
71 db
15,59”
24V
0,39”
0,09”
30 I/min




NSL 600

o Taglio di fettine perfettamente parallele con il sistema di taglio multilama
Grasselli.

o Capacita di taglio fino a 2.000 kg./ora.

e Fino a 600 mm di larghezza utile di taglio e spessore minimo di taglio a 3
mm per carni fresche.

o Possibilita di tagliare sia carni fresche che carni con osso e congelate; in
questo caso, lo spessore minimo ¢ di 10 mm (NSL 600 BI).

o Sistema di pressore prodotto sezionale per il taglio di prodotti con osso
(NSL 600 BI).

o Taglio di prodotti freschi con osso senza produzione di scaglie di osso,
fastidiose per il consumo e deleterie per I'imballaggio.

o Velocita di taglio, altezza della camera di taglio e pressione di controllo
prodotto regolabili.

e Macchine estremamente flessibili con moltissime opzioni di taglio.

e Soluzioni speciali disponibili su richiesta del cliente (es. camere di taglio con
spessori di taglio differenziati).

o Svariati profili di lame dentellate per il miglior rendimento.

e Nastro modulare di uscita prodotto opzionale (anche con certificazione NSF).

_ NSL 600 Slicing machine

i

NSL 600 Tagliafettine

o Sistema di tensione delle lame automatizzato con circuito idraulico.

o Sistema integrato di lubrificazione automatica.

o Sistema di CAMBIO RAPIDO LAME opzionale per sostituire I'intero set di
taglio in pochi minuti.

o Tutti i particolare soggetti a stress meccanico sono trattati termicamente per
la maggior durata possibile.

e Design di avanguardia con saldature continue e spigoli arrotondati per la
migliore igienizzazione.

o Telaio costruito completamente in acciaio inox controllato e certificato.

e Non sono richiesti utensili per la preparazione al lavaggio, alla sanificazione
e alla sostituzione delle lame.

o Totale sicurezza delloperatore.

e Motore, quadro elettrico e parti meccaniche accessibili da un unico pannello
frontale.

o Certificate CE, USDA e NSE

° Shcmg machine that cuts uniform parallel slices with Grasselli multi-blade
cutting system.

o Slicing capacity of up to 2,000 kg/hour.

e Up to 600 mm of useable cutting width and minimum cut thickness of 3
mm for fresh meat, 10 mm for bone-in and frozen (NSL600BI).

o Slices bone-in or boneless fresh meat and frozen meat.

o Sectional product pressing system for cutting meat with bones (NSL600BI).
e Can cut fresh product with bone without causing bone chips, which could
be nasty if eaten and which could compromise packaging.

o Slice speed, height of slice chamber and product control pressure are all
adjustable.

o Extremely versatile machines with a variety of slicing options.

e Customized solutions available upon customer request (i.e. slice chambers
with varying cut thicknesses).

e Variety of toothed blade profiles for improved performance.

e Optional modular outfeed belt (also with NSF certification).

e Unique automatic blade tension system.

e Automatic self lubrication system.

e Optional QUICK BLADE CHANGE system to change the complete cutting
set in just minutes.

o All major dynamic components are heat-treated to extend durability.

e Modern design with seamless welding and radius edges to aid in efficient
sanitation.

e Frame made entirely of tested and certificated stainless steel.

@ No tools required to prepare for sanitation, or blade/slice set change.

e Motor, electrical control panel and drive mechanism accessed from just one
cover.

o Total operator safety.

o CE, USDA and NSF approvals.
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WS NSL 600 Filetadora

o Corte de filetes perfectamente paralelos con el sistema de corte multicuchilla
Grasselli.

o Capacidad de corte hasta 2.000 kg/h.

e Hasta 600 mm de ancho qtil de corte y espesor minimo de corte de 3 mm
para carnes frescas y sin hueso.

e Posibilidad de cortar tanto carnes frescas como carnes con hueso y
congeladas; en este caso, el espesor minimo es de 10 mm (NSL600BI).

o Sistema de presion de producto seccional para el corte de productos con
hueso (NSL600BI).

o Corte de productos frescos con hueso sin produccion de astillas de hueso,
desagradables para el consumo y peligrosas para el embalaje.

e Velocidad de corte, alto de la cdmara de corte y presion de control de
producto ajustables.

e Miquinas de gran flexibilidad con muchisimas opciones de corte.

e Soluciones especiales disponibles bajo pedido del cliente (por ej. camaras de
corte con espesores de corte diferenciados).

e Diversos perfiles de cuchillas dentadas para un mejor rendimiento.

o Cinta modular de salida de producto opcional

e Trancheur a épaisseur constante grice au systéme multilames Grasselli.

o Jusqu'a 2 000 Kg/h de tranchage.

e Largeur de la chambre maximum 600 mm utile et épaisseur de coupe
minimum 3 mm pour les produits frais.

o Tranchage des viandes avec os ou congelées d'une épaisseur de coupe
minimum de 10 mm (NSL600BI).

o Systéme de maintien du produit avec os dans la chambre de tranchage par
sections (NSL600BI).

e Coupe de produits frais avec os sans production de la poudre d'os,
désagréables lors de la consommation du produit et pouvant endommager les
emballages.

e Vitesse de coupe, hauteur de la chambre de coupe et pression de contréle du
produit réglables.

o Systémes de tranchage extrémement flexibles et pourvues de nombreuses
épaisseurs de tranchage.

o Des solutions spécifiques disponibles & la demande du client (par ex.
chambres de coupe avec épaisseurs de coupe différentes).

o Différents profils de lames pour une coupe parfaite.

GRASSELLI...
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(también con certificacién NSF).

o Sistema automatizado de tension de las cuchillas con circuito hidraulico.

o Sistema integrado de lubricacién automatica.

o Sistema de CAMBIO RAPIDO DE CUCHILLAS opcional para sustituir
todo el grupo de corte en pocos minutos.

o Todas las piezas expuestas a stress mecanico son tratadas térmicamente para
lograr la mayor duracién posible.

e Disefio de vanguardia con soldaduras continuas y aristas redondeadas para
una mejor limpieza.

e Bastidor construido totalmente de acero inoxidable controlado y certificado.
e No se requieren herramientas para la preparacion para la limpieza, la
esterilizacion y la sustitucion de las cuchillas.

o Seguridad total para el operador.

e Motor, cuadro eléctrico y piezas mecénicas accesibles desde un tinico panel
frontal.

e Con certificacion CE, USDA y NSE

NSL 600 Trancheur

e Convoyeur de sortie produit modulaire en option (méme avec certification
NSE).

o Systéme de tension des lames automatique a circuit hydraulique.

o Lubrification automatique intégrée.

o Systtme de CHANGEMENT DE LAMES RAPIDE EN OPTION pour
remplacer le jeu de lames.

o Toutes les pieces mécaniques ont été traitées avec un procédé thermique.

e Design avant-gardiste avec soudures continues et coins arrondis pour une
hygiene optimale.

o Chassis en inox controlé et certifié.

e Aucun outil est nécessaire pour le nettoyage ou le remplacement des lames.
e Moteur, tableau électrique et parties mécaniques accessibles par un unique
panneau frontal.

o Sécurité totale pour l'opérateur.

o Certifiées CE, USDA et NSE.




NSL 600

o Schnitte von perfekt parallelen Scheiben mit dem Grasselli
Multimessersystem.

o Schneidkapazitit bis zu 2.000 kg/Stunde.

e Bis zu 600 mm Schnittbreite und eine Mindestschnittstarke von 3 mm fiir
frisches Fleisch.

o Maglichkeit sowohl frisches Fleisch als auch Fleisch mit Knochen oder
gefrorenes Fleisch zu schneiden,- die Mindeststérke betrigt in diesem Fall 10
mm (NSL600BI).

o Separates Produktdrucksystem fiir den Schnitt von Fleisch mit Knochen
(NSL600BI).

o Splitterfreier Schnitt von Fleisch mit Knochen.

o Schnittgeschwindigkeit, Hohe der Schnittkammer und Druck fiir die
Produktkontrolle sind einstellbar.

o Auf Kundenwunsch sind Sonderlosungen maoglich (zum Beispiel
Schneidkammern mit unterschiedlichen Schnittstiarken).

o Unterschiedlich gezahnte Messer fiir eine optimale Leistung.

e Modulares Transportband fiir den Produktabtransport als Sonderzubehor
(auch mit NSF-Zertifizierung).

2 ~ NSL 600 Gattermessermaschine fiir Fleisch

o Hydraulisches Klingenspannsystem.

o Integriertes System fiir automatische Schmierung.

e Optionales MESSERSCHNELLWECHSELSYSTEM um das gesamte
Schneidset in wenigen Minuten zu wechseln.

o Alle Teile die mechanischen Belastungen ausgesetzt sind wurden thermisch
behandelt, um eine héhere Lebensdauer zu garantieren.

o Innovatives Design mit durchgehenden Schweifinahten und abgerundeten
Kanten fiir eine bessere und optimale Reinigung.

e Der Rahmen besteht vollstindig aus gepriiftem und zertifiziertem Edelstahl.
o Es sind keine Werkzeuge fiir die Vorbereitung der Reinigung und fiir den
Wechsel der Messer notwendig.

e Umfassende Bedienersicherheit.

o Auf den Motor, die elektrische Anlage und die mechanischen Teile kann
tiber ein einziges Frontpaneel zugegriffen werden.

o CE, NSF- und USDA-Zertifizierung.

- NSL 600 MamuHa 1Jisi Hape3KH JOMTHKAMH

e MuoroHoxeBas cucrema Hapeskn Grasselli o6ecreunBaeT mopuOHNpPOBaHIe Ha
nJieaIbHO Mapajuie/ibHble TOMTUKA

e ITpousBoauTenbHOCTD [0 2.000 Kr/4ac

o [lonesHas mmpuHa Hapesku 10 600 MM, MUHMMAaJIbHAS TOMIMHA HAPE3KI
CBeXero Msca - 3 MM

© BO3MOXXHOCTb Hape3KU CBEXEro MsACa, a TAK)Ke MsACa C KOCTBIO U
3aMOPO’KEHHOTO M#Ca; B 9TOM C/Tydae MUHUMAaIbHAA TOMIIMHA Hape3Ky — 10 MM
(NSL600BI)

o CeKIIMOHHAsA CUCTEMA IPYDKMMA HPOYKTa [/ HAPe3KY IIPOJYKTOB C KOCTBHIO
(NSL600BI)

e Hapeska CBeXXIX IIPOYKTOB C KOCTBIO (€3 OCKOIKOB, KOTOPbIE A€/AIOT IIPOLYKT
HENIPMATHBIM JIS IOTPEOIeHMA U MOTYT IOBPEUTD YIIAKOBKY

e Perymmpyemast CKOpocTb Hape3KH, BBICOTa KaMephl Pe3KI I IaBJIeHNe,
BO3JIENICTBYIOIEE HA TIPOJIYKT

@ MalyHbI OTIMYAIOTCSA BBICOYAIIIE THOKOCTBIO U PasHOOOpasueM BIUAOB
Hapes3Ku

o CrierpuasbHble pelnenysi, paspaboTaHHbIe 10 MHANBYUYATbHOMY 3aKasy K/IMeHTa
(Hanpumep, KaMepbl Pe3KU [T HAPe3KM Ha IOMTUKY Pas3/TNIHOI TOMIIVMHEI)
® Pasyirambie popMBbI 3y6UaThIX HOXKeI! /1A 06ecIede s TyJmest

MIPOM3BOANTENBHOCTI
© OmIMOHATBHO - MOJY/IbHASA JIEHTA J1s OTBOJA IIPOyKTa (Taroke cepryduxarom NSF)
© ABTOMATU3MPOBAHHAS CHCTEMa HATSDKEHIST HOXKEH C TUPABIINYeCKOIT CHCTEMOIT
® BcTpoeHHas cucreMa aBTOMAT4eCKON CMasKu

@ OmunonanpHO moctapmsiercs cricrema BBICTPOM CMEHBI HOXEN mnst
3aMeHbl BCEro KOMIUIEKTa Ji/Isl HAPe3KY 3a HECKO/IbKO MUHYT (00s3aTenbHa
ABTOMATU3VMPOBAHHAS CUCTEMa HATSDKEHNUST HOXKeIT)

© Bce fieran, mojiBep)keHHbIe MeXaHNYECKOMY HAIIPSKEHUIO, IIPOXOAT
TEPMIYECKYI0 06pabOTKY /I TPOJ/IEHNsI CPOKA IKCIITyaTaL[in

© ABaHTap/IHBII U3aliH C HEIPEPBIBHBIMI CBAPHBIMIY IIBAMM ¥ 3aKPYITIEHHBIMY
KPOMKAMI A/Is1 Ty 4IIeli CAHUTAaPHOI 06paboTKI

® PaMa [IOJTHOCTBIO BBIIIOTIHEHA U3 IIPOBEPEHHOI ¥ CePTU(GUIMPOBAHHOM
Hep>KaBeroLIleit CTamn

o [TofroToBka K MOJiKe, CAHUTAPHOIT 06pabOTKe ¥ 3aMeHe HOXKeNl IPOU3BOJUTCS
6e3 JCIIONIb30BAHNS MHCTPYMEHTOB

o [TonHas 6e30I1acHOCTD OIepaTopa

© JIOCTYII K ABUTATENIO, MEKTPOIIUTY VM MEXaHINIECKNM [eTA/IAM Yepes efUHYI0
¢dpoHTanbHYyIO MaHeIb

o Cepruduxarst CE NSF 1 USDA




Machines comply with CEE 98/37
modif EN 12355 USDA approved

GRASSELLI...

EXCELLENCE THROUGH TECHNOLOGY

Dati tecnici / Technical Data NSL 600

Height

Width

Depth

Weight

Motor Power (KW)

Noise Level

Maximum working width
Operator control circuit
Minimun slicing pitch bone-in
Minimun slicing pitch boneless

Air consumption

1650 (57"

1410 mm
1200 mm
1450 mm
700 Kg
4,2 Kw
68 db
610 mm
24V

10 mm

3 mm

30 I/min

1200 (67.2")

55,517
47,207
57,09”
700 Kg
4.2 Kw
68 db
24,03”
24V
0,39”
0,127
30 [/min

870(34.2")-910(35.8")-950(31.5")

1060 (£1.77)

&

870(34.2")-910(35.8")-950(37.5)

00000000

O

1610 (55.5)




NSL 800

o Taglio di fettine perfettamente parallele con il sistema di taglio multilama
Grasselli.

o Capacita di taglio fino a 2.000 kg./ora.

e Fino a 800 mm di larghezza utile di taglio e spessore minimo di taglio a 3
mm per carni fresche.

o Possibilita di tagliare sia carni fresche che carni con osso e congelate; in
questo caso, lo spessore minimo ¢ di 10 mm (NSL 800 BI).

e Sistema di pressore prodotto sezionale per il taglio di prodotti con osso
(NSL 800 BI).

o Taglio di prodotti freschi con osso senza produzione di scaglie di osso,
fastidiose per il consumo e deleterie per I'imballaggio.

o Velocita di taglio, altezza della camera di taglio e pressione di controllo
prodotto regolabili.

e Macchine estremamente flessibili con moltissime opzioni di taglio.

e Soluzioni speciali disponibili su richiesta del cliente (es. camere di taglio con
spessori di taglio differenziati).

o Svariati profili di lame dentellate per il miglior rendimento.

e Nastro modulare di uscita prodotto opzionale (anche con certificazione NSF).

e _ NSL 800 Slicing machine

i -
o Slicing machine that cuts uniform parallel slices with Grasselli multi-blade
cutting system.
o Slicing capacity of up to 2,000 kg/hour.
e Up to 800 mm of useable cutting width and minimum cut thickness of 3
mm for fresh meat, 10 mm for bone-in and frozen (NSL800BI).
o Slices bone-in or boneless fresh meat and frozen meat.
o Sectional product pressing system for cutting meat with bones (NSL800BI).
e Can cut fresh product with bone without causing bone chips, which could
be nasty if eaten and which could compromise packaging.
o Slice speed, height of slice chamber and product control pressure are all
adjustable.
o Extremely versatile machines with a variety of slicing options.
e Customized solutions available upon customer request (i.e. slice chambers
with varying cut thicknesses).
e Variety of toothed blade profiles for improved performance.
e Optional modular outfeed belt (also with NSF certification).
e Unique automatic blade tension system.
e Automatic self lubrication system.

i

NSL 800 Tagliafettine

o Sistema di tensione delle lame automatizzato con circuito idraulico.

o Sistema integrato di lubrificazione automatica.

o Sistema di CAMBIO RAPIDO LAME opzionale per sostituire I'intero set di
taglio in pochi minuti.

o Tutti i particolare soggetti a stress meccanico sono trattati termicamente per
la maggior durata possibile.

e Design di avanguardia con saldature continue e spigoli arrotondati per la
migliore igienizzazione.

o Telaio costruito completamente in acciaio inox controllato e certificato.

e Non sono richiesti utensili per la preparazione al lavaggio, alla sanificazione
e alla sostituzione delle lame.

o Totale sicurezza delloperatore.

e Motore, quadro elettrico e parti meccaniche accessibili da un unico pannello
frontale.

o Certificate CE, USDA e NSE

e Optional QUICK BLADE CHANGE system to change the complete cutting
set in just minutes.

o All major dynamic components are heat-treated to extend durability.

e Modern design with seamless welding and radius edges to aid in efficient
sanitation.

o Frame made entirely of tested and certificated stainless steel.

@ No tools required to prepare for sanitation, or blade/slice set change.

e Motor, electrical control panel and drive mechanism accessed from just one
cover.

o Total operator safety.

o CE, USDA and NSF approvals.
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o Corte de filetes perfectamente paralelos con el sistema de corte multicuchilla
Grasselli.

o Capacidad de corte hasta 2.000 kg/h.

e Hasta 800 mm de ancho qtil de corte y espesor minimo de corte de 3 mm
para carnes frescas y sin hueso.

e Posibilidad de cortar tanto carnes frescas como carnes con hueso y
congeladas; en este caso, el espesor minimo es de 10 mm (NSL80OBI).

o Sistema de presion de producto seccional para el corte de productos con
hueso (NSL800BI).

o Corte de productos frescos con hueso sin produccién de astillas de hueso,
desagradables para el consumo y peligrosas para el embalaje.

e Velocidad de corte, alto de la cdmara de corte y presion de control de
producto ajustables.

e Miquinas de gran flexibilidad con muchisimas opciones de corte.

e Soluciones especiales disponibles bajo pedido del cliente (por ej. camaras de
corte con espesores de corte diferenciados).

e Diversos perfiles de cuchillas dentadas para un mejor rendimiento.

o Cinta modular de salida de producto opcional

e Trancheur a épaisseur constante grice au systéme multilames Grasselli.

e Jusqu'a 2 000 Kg/h de tranchage.

e Largeur de la chambre maximum 800 mm utile et épaisseur de coupe
minimum 3 mm pour les produits frais.

o Tranchage des viandes avec os ou congelées d'une épaisseur de coupe
minimum de 10 mm (NSL800BI).

o Systeme de maintien du produit avec os dans la chambre de tranchage par
sections (NSL80OBI).

e Coupe de produits frais avec os sans production de la poudre d'os,
désagréables lors de la consommation du produit et pouvant endommager les
emballages.

e Vitesse de coupe, hauteur de la chambre de coupe et pression de contréle du
produit réglables.

o Systémes de tranchage extrémement flexibles et pourvues de nombreuses
épaisseurs de tranchage.

o Des solutions spécifiques disponibles & la demande du client (par ex.
chambres de coupe avec épaisseurs de coupe différentes).

o Différents profils de lames pour une coupe parfaite.

GRASSELLI...

EXCELLENCE THROUGH TECHNOLOGY

(también con certificacién NSF).

o Sistema automatizado de tension de las cuchillas con circuito hidraulico.

o Sistema integrado de lubricacién automatica.

o Sistema de CAMBIO RAPIDO DE CUCHILLAS opcional para sustituir
todo el grupo de corte en pocos minutos.

o Todas las piezas expuestas a stress mecanico son tratadas térmicamente para
lograr la mayor duracién posible.

e Disefio de vanguardia con soldaduras continuas y aristas redondeadas para
una mejor limpieza.

e Bastidor construido totalmente de acero inoxidable controlado y certificado.
e No se requieren herramientas para la preparacion para la limpieza, la
esterilizacion y la sustitucion de las cuchillas.

o Seguridad total para el operador.

e Motor, cuadro eléctrico y piezas mecénicas accesibles desde un tinico panel
frontal.

e Con certificaciéon CE, USDA y NSE

NSL 800 Trancheur

e Convoyeur de sortie produit modulaire en option (méme avec certification
NSE).

o Systéme de tension des lames automatique a circuit hydraulique.

o Lubrification automatique intégrée.

o Systtme de CHANGEMENT DE LAMES RAPIDE EN OPTION pour
remplacer le jeu de lames.

o Toutes les pieces mécaniques ont été traitées avec un procédé thermique.

e Design avant-gardiste avec soudures continues et coins arrondis pour une
hygiene optimale.

o Chassis en inox controlé et certifié.

e Aucun outil est nécessaire pour le nettoyage ou le remplacement des lames.
e Moteur, tableau électrique et parties mécaniques accessibles par un unique
panneau frontal.

o Sécurité totale pour l'opérateur.

o Certifiées CE, USDA et NSE.




NSL 800

= ~ NSL 800 Gattermessermaschine fiir Fleisch

o Schnitte von perfekt parallelen Scheiben mit dem Grasselli
Multimessersystem.

o Schneidkapazitit bis zu 2.000 kg/Stunde.

e Bis zu 800 mm Schnittbreite und eine Mindestschnittstirke von 3 mm fiir
frisches Fleisch.

o Maglichkeit sowohl frisches Fleisch als auch Fleisch mit Knochen oder
gefrorenes Fleisch zu schneiden,- die Mindeststérke betrigt in diesem Fall 10
mm (NSL800BI).

o Separates Produktdrucksystem fiir den Schnitt von Fleisch mit Knochen
(NSL800BI).

o Splitterfreier Schnitt von Fleisch mit Knochen.

o Schnittgeschwindigkeit, Hohe der Schnittkammer und Druck fiir die
Produktkontrolle sind einstellbar.

e Auf Kundenwunsch sind Sonderlosungen maoglich (zum Beispiel
Schneidkammern mit unterschiedlichen Schnittstirken).

e Unterschiedlich gezahnte Messer fiir eine optimale Leistung.

e Modulares Transportband fiir den Produktabtransport als Sonderzubehor
(auch mit NSF-Zertifizierung).

e Hydraulisches Klingenspannsystem.

o Integriertes System fiir automatische Schmierung.

e Optionales MESSERSCHNELLWECHSELSYSTEM um das gesamte
Schneidset in wenigen Minuten zu wechseln.

o Alle Teile die mechanischen Belastungen ausgesetzt sind wurden thermisch
behandelt, um eine héhere Lebensdauer zu garantieren.

o Innovatives Design mit durchgehenden Schweifinahten und abgerundeten
Kanten fiir eine bessere und optimale Reinigung.

e Der Rahmen besteht vollstindig aus gepriiftem und zertifiziertem Edelstahl.
o Es sind keine Werkzeuge fiir die Vorbereitung der Reinigung und fiir den
Wechsel der Messer notwendig.

o Umfassende Bedienersicherheit.

o Auf den Motor, die elektrische Anlage und die mechanischen Teile kann
tiber ein einziges Frontpaneel zugegriffen werden.

o CE, NSF- und USDA-Zertifizierung.

- NSL 800 Mamuna 1Jisi Hape3KH JOMTHKAMHA

e MuoroHoeBast cucrema Hapeskn Grasselli o6ecreunBaeT mopuMOHNpPOBaHIe Ha
nJieaIbHO Mapajuie/ibHble TOMTUKA

e ITpousBoauTenbHOCTD [0 2.000 Kr/4ac

o [loesHas mmpuHa Hapesku 10 800 MM, MUHMMAaJIbHAS TOMIMHA HAPE3KI
CBeXero Msca - 3 MM

© BO3MOXXHOCTD Hape3KU CBEXEro MsACa, a TAKXXe MsACa C KOCTBIO U
3aMOPO’KEHHOTO M#Ca; B 9TOM C/Tydae MUHUMAaJIbHAsA TOMIIMHA Hape3Ky — 10 MM
(NSL800BI)

o CeKIIMOHHAsA CUCTEMA IPYDKMMA TPOYKTa /I HAPE3KY IIPOJYKTOB C KOCTBHIO
(NSL800BI)

o Hapeska CBeXXIX IIPOJYKTOB C KOCTBIO (€3 OCKOIKOB, KOTOPbIE A€/MAIOT IIPOLYKT
HeNIPYATHBIM JIS IOTPEOIeHIA U MOTYT IOBPEUTD YIIAKOBKY

@ Perymmpyemast CKOpocTb Hape3KH, BBICOTa KaMephl Pe3KI I IaBJIeHNe,
BO3JIENICTBYIOIEE HA TIPOJIYKT

@ MalyHbI OTIMYAIOTCSA BBICOYAIIIE THOKOCTBIO U Pa3HOOOpasueM BIUAOB
Hapes3Ku

o CrierpuasbHble pelnenyisi, paspaboTaHHbIe 10 MHANBYUYaTbHOMY 3aKasy K/IMeHTa
(Hanpumep, KaMepbl Pe3KU [T HAPe3KIM Ha IOMTHMKY Pas3/TNIHOI TOMIIMHEI)
® Pasyirambie pOpMBbI 3y6UaThIX HOXKeI! /I 06ecIede s Tydmest

MIPOM3BOANTENBHOCTI
© OmIMOHAIBHO - MOJY/IbHASA JIEHTA JIs OTBOJA IIPOyKTa (Taroke cepryduxarom NSF)
© ABTOMATU3MPOBAHHAS CHCTeMA HATSDKEHIST HOXKET C TUPABIIYeCKOIT CHCTEMOIT
® BcTpoeHHas cucTeMa aBTOMATU4eCKON CMas3Ku

@ OmunonanbHo moctasmsiercs cricrema BBICTPOM CMEHBI HOXEN mnst
3aMeHbl BCEro KOMIUIEKTa Ji/Isl HAPe3Ky 3a HECKO/IbKO MUHYT (00s3aTenbHa
ABTOMATU3VMPOBAHHAS CUCTEMa HATSDKEHNST HOXKeIT)

© Bce fietan, mojiBep)keHHble MeXaHNYECKOMY HAIIPSKEHNIO, IIPOXOLAT
TEPMUYECKYI0 06pabOTKY /I TPO/IEHNsI CPOKA IKCIITyaTaL[in

© ABaHTap/IHBII JU3aIiH C HEIPEPBIBHBIMI CBAPHBIMIY IIBAMM ¥ 3aKPYITIEHHBIMIY
KPOMKAMI J/Is1 Ty 4IIeli CAHUTaPHOI 06pabOTKI

® PaMa [IOJTHOCTBIO BBIIIOTIHEHA U3 [IPOBEPEHHOI 1 CePTU(GUIMPOBAHHOM
Hep>KaBeroLIleit CTamn

o [ToproToBka K MOJiKe, CAHUTAPHOIT 06pabOTKe ¥ 3aMeHe HOXKell IPOU3BOJUTCS
6e3 JCIIONb30BAHNS MHCTPYMEHTOB

o [TonHas 6€30IacHOCTb OIepaTopa

© JIOCTYII K ABUTATENIO, SMEKTPOIIUTY VM MEXaHIMIECKNM [eTA/IAM Yepes efIHYI0
¢dpoHTanbHYIO NMaHeIb

o Cepruduxarst CE NSF u USDA
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and succesive modif EN 12355 USDA approved

EXCELLENCE THROUGH TECHNOLOGY

Dati tecnici / Technical Data NSL 800

Height 1410 mm 55,50”
Width 1382 mm 54,407
Depth 1450 mm 577
Weight 810 Kg 810 Kg
Motor Power (KW) 4,2 Kw 4,2 Kw
Noise Level 68 db 68 db
Maximum working width 792 mm 31,207
Operator control circuit 24V 24V
Minimun slicing pitch bone-in 10 mm 0,397
Minimun slicing pitch boneless 3 mm 0,127
Air consumption 30 I/min 30 I/min

1450 (57") 1382 (54.4")

00000000

1410 (5557

1060 {617

870(34.2")-910(35.8"}-9500315")
B70(34.2")-910(35.8")-950(37.5)
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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 e produce macchine scotennatrici, asportatrici di membrane e
tagliafettine per industrie specializzate nel settore lavorazione carne, pollame e pesce. Le
nostre macchine sono vendute in oltre 50 paesi.

I 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 designs and manufactures 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.

I dati e le illustrazioni sono forniti dalla Grasselli spa solo a titolo
indicativo e 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




