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Technische Zeichnung A = Luftanschluss  E = Elektrischer Anschluss W = Wasseranschluss

Fiillkopfg81

Zur Abteilung pastoser und stiickiger Produkte, z.B. Schokomuffins oder glutenfreie
Anwendung

Produkte
Durchmesser Mit Auslauf @ 30, 40, 50 oder 60 mm

Portionierleistung (abhangig vom

Eanfidin) Ca. 70 Portionen/min.

VEMAG Maschinenbau GmbH ¢ Weserstr. 32 « D-27283 Verden www.VEMAG.de
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FULLKOPF981

ABFULLEINRICHTUNG FUR FLIERFAHIGE
PRODUKTE

DATENBLATT
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FLI EBFAH IG E LEBENS_ Variable Auslassquerschnitte

Das Prinzip

am
M I E L SAU B E R U N D P RA I S E o
I I z 30 mm, 40 mm, 50 mm, 60 mm

(50 mm und 60 mm mit Schutzhaube)

ABFULLEN.

Fiir Massen mit homogener Konsistenz oder stiickigen Einlagen * Schnelle Anpassung auf

Verdanderungen im Markt durch
flexible Produktdurchmesser

Setzen Sie den Fiillkopfg81 tiberall dort ein,
wo flieBfahige Lebensmittel sauber und mit
hoher Gewichtsgenauigkeit portioniert wer-

den missen. Das Gerdt ist besonders ge- Profitabel
eignet fiir die Verarbeitung von Produkten e Portionieren mit hochster Gewichtsgenauigkeit
mit homogener Konsistenz oder stiickigen e Hohe AusstoBleistun . . . .
Einlagen. Die Ausstofileistung liegt je nach e Schnell und einfach zgu reinigen Opt|0naler Betneb meh rerer FU“StrO mteller
Produkt bei ca. 70 Portionen/min. e Wartungsarm
Das Prinzip
Flexibel
e Unterschiedlichste Massen und Konsistenzen kénnen mit einem Fiillkopf * Abhdngig vom abzufiillenden Produkt
abgefiillt werden, z.B. Rilhrmassen, glutenfreie Teige, Marmeladen, kann der Anwender mit Hilfe eines au-
Brotaufstriche etc. tomatischen Fillstromteilers auch mehr-
Auch mehrbahnig méglich ere Fullkopfe an einer Fiillmaschine be-
treiben
Sicherheit @
AUSStattung e Auslassdurchmesser 30 mm und 40 mm ohne Schutzhaube mit
Lo CE Zulassung erhaltlich
Das Prinzip e GroBBere Formate mit angepasster Schutzeinrichtung

e Hohe Portionierleistung durch
mehrbahnigen Ausstof}

e Anzahl der Bahnen wahlbar
gemaf der gewiinschten
Produktionsmenge

e Pneumatischer Antrieb

e Doppelhubprinzip: Nach dem Ausstof3
jeder Portion werden am Kolbenboden
haftende Produktriickstande durch einen
zweiten Kolbenstof} entfernt

e Befestigung des Fiillkopfes direkt an dem
Teigportionierer

e Alle produktberiihrenden Teile sind aus
hochwertigem Edelstahl und Kunststoff

e Einfache und schnelle Demontage ohne
Werkzeug

e Kompatibel mit allen VEMAG Teigpor-
tionierern

e Absolut prazise und tropfen-
freie Portionierung daher nahe-
zu kein Rework

e Kiirzeste Stillstandzeiten und
hohe Verfiigharkeit

e Erweiterung bestehender Pro-
duktionslinien, um flexibel auf
relevante Marktanforderungen
reagieren zu konnen
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