
Seydelmann Kutter K 604

Der Seydelmann Vakuum-/Koch-Kutter 
K 604 ist eine Maschine mit hohem Bedien-
komfort, da sie nach ergonomischen An-
forderungen entwickelt wurde und über 
eine umfangreiche Standardausstatt ung 
verfügt. Ausstatt ungsteile aller Seydelmann 
Maschinen entsprechen dem neuesten 
Stand der technischen Entwicklung und 
tragen zu einer Steigerung der Qualität der 
produzierten Nahrungsmitt el bei.

Vakuum-Einrichtung

Der Maschinenständer des K 604 ist mas-
siv rostf rei. Alle Flächen sind gerundet, 
mit handwerklicher Präzision poliert und 
verlaufen abfallend, so dass Wasser leicht 
ablaufen kann. Flächenbündig eingelasse-
ne Abdeckungen am rostf rei konstruierten 
Maschinenständer und eine geschlossene 
Ständerunterseite mit Be- und Entlüf-
tung verhindern, dass Wasser ins Innere 
der Maschine eindringt oder Schmutz an 
den Öff nungen haft en bleibt. Die Messer-
haube ist strömungsdynamisch geformt. 
So gut wie keine unzerkleinerten Produkt-
reste bleiben im Deckel haft en. Der Ab-
stand der Messer zu Deckel und Schüssel 
ist sehr gering.

Anwendung

Besonders geeignet zur Emulgierung, 
Mischung und Zerkleinerung von Frisch-
fl eisch, vorzerkleinertem Gefrierfl eisch, 
gekochtem Fleisch als auch Fisch, Gemüse, 
Früchten und anderen Lebensmitt eln bei 
Temperaturen von -18 bis 85 °C.

Maschinendesign

Schüsselinhalt:   610 Liter
Gewicht:        6700 kg
Belademöglichkeiten: BW 120, 200 oder 300
Leistung Motor: rasant, ultra:             140 kW
          rasant v, ultra v:       160 kW
          rasant vs, ultra vs:   190 kW
          AC-8:                         250 kW
 

Daten Koch-Einrichtung 

Bei der Zerkleinerung unter Vakuum ent-
steht ein festes, schaumfreies Brät mit 
5-7% geringerem Volumen. Das Produkt 
erreicht eine noch bessere Feinheit. Die 
Haltbarkeit wird durch Ausschluss von 
Sauerstoff  signifi kant verbessert. Durch 
den besseren Eiweißaufschluss wird die 
Wasser- und Fett aufnahme des Produkts 
gesteigert und es kommt zu einer besseren 
Entf altung von Gewürzen neben einer ge-
steigerten Bindung und Stabilität.

Die Schüssel wird durch ein darunterlie-
gendes Düsensystem indirekt mit Dampf 
erhitzt. Durch das Kochen und Kutt ern in 
einem Arbeitsgang können enorme Zeiter-
sparnisse erzielt werden. Durch eine zu-
sätzliche Kutt erdeckelheizung kann der 
Arbeitsprozess weiter verkürzt werden. Ca. 
10 % Substanzgewinnung und die vollstän-
dige Erhaltung der Geschmacks-,  Aroma- 
und Eiweißstoff e wird ermöglicht. Abküh-
lung durch ein  Düsenkühlsystem möglich.
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Standardausstattung Zusatzausstattung

Hydraulische Beladung
Hochgeschwindigkeit
Unwuchtüberwachung
Zentralschmierung
Messerwellenauswuchtsystem, auto-
mati sch
Frequenzgeregelte stufenlose Schüssel
Wasserzugabestutzen 
(auf Wunsch mit Wasserzähler)
Flüssigkeitszugabestutzen
Verschiedene Messersysteme
Schnellspannmutt er
Direktdampf
Sti ckstoff anschluss zur Begasung
Flüssigsti ckstoff  (LN2) oder Kohlenstoff -
dioxid (CO2) zur Kühlung
Deckelheizung / -kühlung
Lärmdämmende Ausführung
Bis zu 9 Abschaltkontakte für Tempera-
tur und Laufzeit
Produktauswerfer mit vorprogrammier-
baren stufenlosen Geschwindigkeiten

Vakuum-Einrichtung und/oder 
Koch-Einrichtung
Bedienung über Kreuzhebelschalter
Auswuchtbarer, auswechselbarer 
Messerkopf
Hauptdeckel, Lärmschutzdeckel und 
Produktauswerfer hydraulisch.
Vakuum- und Lärmschutzdeckel aus 
Edelstahl
Separater rostf reier Schaltschrank 
mit eingebautem Hauptschalter
Pneumati sche Messerwellenverriege-
lung (K 204 - K 1004)
Vakuumpumpe (Wasserringpumpe)
Temperatur- & Laufzeit-Abschaltkontakt
PT 100 Temperatursensor
Bei AC-8 Antrieb: 
Hochgeschwindigkeit 160 m/s, Zentral-
schmierung, Unwuchtüberwachung

Maße

B1 = 2770 mm
B4 = 3750 mm
X   = 2170 mm

H1 =   950 mm
H2 = 3260 mm
H3 = 3460 mm
T1 = 2300 mm
T2 = 2930 mm

Temperaturfühler

Auto-Command 4000 

Messerkopf

Opti onal Auto-Command 2000, 3000, 4000

Datenaufzeichnung
Servicemodul 
Rezeptursteuerung
Produkti onsplan
Benutzerfreundliches logisches Design
Individuelle Benutzerverwaltung
Zweiter Arbeitsplatz ausserhalb der
Produkti onsräume möglich
Anzeige aller technischen Parameter
Teach-in-Funkti on
Gehäuse aus rostf reiem Edelstahl

Motorvarianten

AC-8

6 stufenlos vorprogrammierbare 
Messergeschwindigkeiten
2 Mischgänge rückwärts
2 separat schaltbare 
Schüsselgeschwindigkeiten
Frequenzgesteuerter Drehstrommotor

Ultra 

2 Messergeschwindigkeiten
2 Mischgänge vorwärts
zusätzlich 2 Mischgänge rückwärts möglich
2 separat schaltbare Schüsselgeschwin-
digkeiten
Alle Antriebe mit Drehstrommotor

Rasant

2 Messergeschwindigkeiten
2 separat schaltbare 
Schüsselgeschwindigkeiten
Alle Antriebe mit Drehstrommotor

Schnellspannmutt er (opti onal)
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Steuerung: Command 1500

Digitalanzeige für Gang, Messerdrehzahl, 
Laufzeit und Temperatur, Schüsselge-
schwindigkeiten, Uhrzeit
Anzeige Vakuumwerte & Wassermengen
Abschaltautomati k für Laufzeit 
und Temperatur
Anzeige der Wartungs- und 
Kundendiensti ntervalle
Gehäuse aus rostf reiem Edelstahl
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