
PRÉSENTATION

EC1
MACHINE À ÉCROÛTER
POUR LES FROMAGES À PÂTE DURE ET MI-DURE

•	 Un système de vacuum garantit un excellent 
maintien de la meule sur le plateau, sans 
abîmer le produit. 

•	 Le bras peut être équipé d’outils d’épluchage 
ou de raclage interchangeables simplement 
et rapidement.

•	 La rotation de la meule s’enclenche 
automatiquement lorsque le bras est 
déplacé vers le fromage. 

•	 Sa vitesse est variable en fonction du type 
de fromage. L’articulation du bras permet 
de travailler la surface et le talon en une 
opération.

Scannez pour 
en savoir plus :
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DONNÉES TECHNIQUES 
 
Les valeurs spécifiées ci-dessous sont données à titre indicatif.  
Certaines adaptations peuvent être réalisées sur demande.

VARIANTES DE CONCEPTION
 
1. Version standard	 
Utilisation standard avec des fromages jusqu’à 50 kg

2. Version renforcée	  
Pour fromages plus grands et plus lourds,  jusqu’à 110 kg

3. Version avec élévation palier  
Pour intégration dans une ligne d’écroutage semi-automatique  
ou automatique

POIDS
Masse approximative (env.) 	 de 260 kg à 290 kg
suivant modèles (1 à 4) et options 

ELECTRICITÉ
Tension assignée (Tolérance ± 5%)	 3x400 Vac 3LNPE

Courant assigné	 16 A

Fréquence	 50 Hz

Puissance installée	 1.5 kW

Bâtiment: Interrupteur différentiel FI (DDR)� 30 mA, type B, HI

Bâtiment: Coupe de surintensité en amont	 16 A/C

 

CARACTÉRISTIQUES OPÉRATIONNELLES
Nombre d’opérateurs	 1

Dépression (maintien de la meule)	 - 0.6 bar 

Vitesse de rotation du plateau 	 0 – 100 t / min 

   

CARACTÉRISTIQUES DES PRODUITS

Les valeurs extrêmes nécessitent l’ajout d’accessoires spécifiques 
comme des plateaux ou des rehausses.
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EQUIPEMENT STANDARD 

•	 Fiche triphasée type 15 ou Euro (Exportation: sans fiche)
•	 10 m de câble électrique

OPTIONS 

•	 Plateaux vacuum de différents diamètres
•	 Rehausse de bras pour fromage plus haut
•	 Patin couteau complémentaire
•	 Système permettant de réduire la vitesse de rotation du 

plateau pendant le travail. 
•	 Système d’aspiration (fiche produit séparée)
•	 Aide au retournement sans et avec centrage

Éplucheur
30°
45°

Racleur
80°

ENCOMBREMENT 
 
Dimensions en mm

Ø (min): 	 100 mm

Ø (max): 	 1'000 mm

h (min): 	 50 mm

h (max):	 300 mm

 = +/- Réglage de la 
hauteur (100 mm)
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