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Caratteristiche
La AB520 scotenna e
asporta membrane
su una vastissima
gamma di prodotti.
Su tutte le parti di
maiale sezionate

quali : pancetta,
lardo, lombo, spalle
disossate ecc. Inoltre
s c o t e n n a  a l l a
perfezione anche
prodotti più difficili

quali teste, gole,
rifilature ecc.

Velocità e alto rendimento
La velocità di lavoro
garantisce un eleva-
tissimo rendimento
senza abbassare il li-
vello qualitativo del
prodotto lavorato.

Il nostro unico siste-
ma di controllo
pneumatico del por-
talama consente la
perfetta scotennatu-
ra di ogni tipo di

prodotto in qualsiasi
condizione di tem-
peratura e di taglio.

Qualità e igiene
La AB520 è stata co-
struita con gli acciai
inossidabili delle mi-
gliori qualità a ga-
ranzia di durata, ro-
bustezza ed igiene.
Da sempre la filoso-
fia aziendale della
GRASSELLI S.P.A

garantisce un basso
consumo di pezzi di
ricambio assicuran-
do bassissimi costi di
manutenzione ai
propri clienti.
Probabilmente LA
PIU’ ROBUSTA sco-
tennatrice automati-

ca presente sul mer-
cato vi servirà per
decenni anche negli
ambienti di lavoro
più ostili.

Controllo e versatilità
Lo spessore di sco-
tennatura può essere
variato in qualunque
momento durante il
funzionamento della
macchina garanten-
do un controllo con-
tinuo della produ-
zione.

La pressione sul pro-
dotto durante la sco-
tennatura è control-
lata pneumatica-
mente evitando dan-
ni anche alle carni
più delicate.
I rulli di gomma in
materiale atossico

sono stati studiati in
più versioni perché
il prodotto da sco-
tennare si distenda
indipendentemente
dalla durezza e di-
mensione.
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Grasselli Machines comply with CEE 98/37
and succesive modif  PR EN 12355 USDA approved

Dati tecnici / Technical data
AB 520 AB 720

Weight 470Kg 470Kg 530Kg 530Kg

Length Work 52 cm 20.5Ò 72 cm 28.4Ò

Maximunm height 110cm 43.3Ò 110cm 43.3Ò

Length 93 cm 36.6Ò 113cm 44.5Ò

Depth 190cm 75 Ò 190cm 75 Ò

Work speed 22 m/min 72.17ft 22 m/min 72.17ft

Push button 24 V 24 V 24 V 24 V

Engine HP 2.2K�w 2.2Kw 2.2Kw 2.2Kw

S K I N N I N G  A N D  S L I C I N G  S Y S T E M S

AB 520/720 JS
L’applicazione di di-
schi da taglio in
combinazione con
rulli di gomma sulla
testata consente, du-
rante al scotennatu-

ra, di sezionare il
prodotto in più pun-
ti per l’ispezione sa-
nitaria.

AB 520/720 CD
La AB in versione
CD adotta diversi
componenti interni
e diverse soluzioni di
rulli di gomma.
Regolando la pres-

sione della testata sul
prodotto consente di
asportare pelle e
grasso sottostante
senza danneggiare
minimamente il co-

stoso e delicato pro-
dotto.

AB 520 DD
Il modello AB 520
DD scotenna e sgras-
sa lombi di maiale,
lardo, pancette e
spalle a spessore pre-
determinato con
possibilità di variarlo
continuamente in

opera. La macchina
riunisce tre sistemi
di controllo elettrico,
pneumatico ed elet-
tronico. Il controllo
pneumatico consen-
te infinite possibilità
di regolazione dello

spessore del grasso e
della cotenna.
Il controllo elettroni-
co rende le operazio-
ni semplici ed imme-
diate durante la
lavorazione.

AB 720
Scotennatrice auto-
matica con larghez-
za utile di lavoro di
720 mm per pancet-
te stile US.
Massimizza la pro-

duzione perché la
pancetta viene sco-
tennata nella sua
larghezza.



Application
M o d e l  A B 5 2 0
a u t o m a t i c a l l y
skins/derinds the full
range of pork cuts
including bellies,
b o n e l e s s  l o i n s ,
b o n e l e s s  l e g s ,
s h o u l d e r s  a n d
difficult pieces like
jowls and small trim.

Features full 520
mm skinning /
derinding width for
even the widest cuts.

Speed
Can be installed on-
line-no operator
required or off-line
requiring only one
operator.

Yelds
Unique pneumatic
skinning / derinding
blade system.
Automatically skins
to correct thickness
every time which
means top yields and
less rejects.
Skinning blade posi-
tion does not change

angle during  skin-
ning therefore blade
stays sharper longer.
Skinning / derinding
thickness can be
changed at any time
even when running
therefore giving you
total yield control.

Construction and hygiene
Manufactured with
top quality stainless
materials for strength,
durability and hygie-
ne. Designed  and ma-
nufactured to the hi-
ghest  standards
complying with CE
and USDA regula-
tions. Featuring no to-

ols disassembly for cle-
an up. Disassembly for
clean up takes just a
few minute. Probably
THE STRONGEST
pork skinner/derinder
available – will give
many years life in the
toughest production
enviroments.

Product control
Infeed product hold
down is pneumati-
cally controlled and
fully adjustable for
even the most diffi-
cult products.
System design give
gentle and precise
hold down control
which avoid damage

to lean meat.
Different hold down
rubber rollers are
available for special
applications–offers
you total versatility.

Low operating cost
A l l  G r a s s e l l i
m o d e l s  o f f e r
TOTAL ACCESS
MAINTENANCE
w h i c h  m e a n s
easily to maintain
and work on.
Low  a n d  a f for-
dable spare parts
m e a n  l o w e r

operat ing costs .

AB series
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S K I N N I N G  A N D  S L I C I N G  S Y S T E M S

AB 520/720 JS
Fitted with slasher
blades   to  de-
rind/skin and slash
pork jowls ready for
inspection. Special
combination of rub-
ber  rol lers  and
slasher blades give
perfect derinding
every time.

AB 520/720 CD
Part of the AB series
the CD version has
different internals
for perfect skinning
of chicken and tu-
rkey breasts, thighs
and legs. Special pro-
duct hold down rol-
ler moulds to the
shape  of the pro-

ducts  wich elimina-
tes damages to the
expensive breast me-
at.

AB 720
F u l l  7 2 0  m m
derinding/skinning
width for US style
bellies. Maximizes
yields because belly
is derinded across its
w i d t h .  Ca n  b e
installed on line to
c r e a t e  f u l l y
automatic system.

AB 520 DD
The Grasselli model
AB 520 DD Pork
Derinder and Defat-
ter automatically de-
rinds and defats to
pre-selected fat dep-
th, boneless pork
loins, backs, bellies
and shoulder meat
for efficient fat depth
and yield control. In-
feed and outfeed
conveyors are height

a d j u s t a b l e  f o r
linking a second unit
or in-line system in-
stallation.
Full 520mm derin-
ding width. The AB
520 DD is operated
and controlled by
electronics, electrics
and peumatic com-
bined in one system.
Electronics control
pre-selection of fat

depth whilst electrics
prov ide  mot ive
power. Pneumatics
give infinitely varia-
ble control over pro-
duct hold down
pressure.
Incorporating quick
height adjustment
enabling a range of
products to be de-
rinded on one unit
with minimal down

time. Electric and
pneumatically acti-
vated Toothroll ena-
bles easy rind pick
up with extended
blade life.
Electric and pneu-
matic systems are
linked to provide full
safety. Non toxic
rubber rollers gently
but firmly position
product during the

derind/defat process
and are available in
different versions to
suit various applica-
tions.
Complete roller as-
semblies can be
changed in minutes.
The AB 520 DD is
constructed of total-
ly stainless materials
plus , the design fea-
tures effucient, hy-

gienic quick strip-
down.
The AB 520 DD is
CE and USDA ap-
proved, complies
with CEE 98/37
C E N / T C
153WG2/N 12.5 and
current HSE stan-
dards and recom-
mendations.



AB series

Aplications
La AB 520 découen-
ne et enlève les
aponévroses sur une
très grandes variétés
de produits. Sur tous
les morceaux de porc
sectionnés tels que
poitrine, lard (carré),

épaule désossée, etc.
Elle permet aussi de
découenner les mor-
ceaux plus difficiles
tels que têtes, gorges,
rognures, etc.

Vitesse
La vitesse de travail
assure un rendement
élevé sans abaisser la
qualité du résultat. Le
système de contrôle
porte-lame à ouver-
ture automatique, la
seule machine à en

être dotée sur le mar-
ché, permet d’en-
tamer parfaitement
le découennage sur
tout type de produit,
quelles que soient les
conditions de tem-
pérature et de coupe.

Les tapis transpor-
teurs d'entrée et sor-
tie, sont à hauteur ré-
glable et permettent
d'intégrer la machine
à  toute ligne de pro-
duction en fonction-
nement autonome.

Controle
La pression sur le
produit, durant le
découennage, est
contrôlée par un sy-
stème pneumatique.
Les nombreuses pos-
sibilités de réglage
permettent de traiter
les produits les plus

difficiles ainsi que les
viandes les plus déli-
cates.
Plusieurs versions de
rouleaux en caou-
tchouc, en matériau
non toxique, ont été
conçues, afin que le
produit à découen-

ner se détende indé-
pendamment de sa
dureté et de sa taille.

Construction et hygiene
Pour le nettoyage et
l'entretien, le porte-
lame et le rouleau de
caoutchouc sont fa-
cilement démonta-
bles. Le critère adop-
té pour la conception
de la AB 520 a été la
facilité de démonta-

ge de tous les élé-
ments (sans outils).
Caractéristique qui
permet à la machine
d'être à la fois simple,
économique et hy-
giènique.
Probablement LA
DECOUENNEUSE

plus FORTE dispo-
nible donnera beau-
coup d'années de vie
même dans les envi-
ronnements de pro-
duction plus durs.

Decouenne use a alimentati on continue
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AB 520 DD
Le modèle Grasselli
AB 520 DD a été
spécialement conçu
pour permettre les
opérations d'écor-
chement et de retrait
de la graisse sur une
épaisseur préétablie
tout en garantissant
une efficacité maxi-
mum et un contrôle
des rendements; ain-
si permet-il d'ef-
fectuer des coupes de
viande de porc telles
que longes, lard et
épaules. Les tapis
d'entrée et de sortie
sont à hauteur régla-
ble pour permettre
d'intégrer parfaite-
ment la machine à
des lignes de produc-
tion automatiques
ou pour permettre le
raccordement à une
seconde unité.
Le fonctionnement
du trancheur AB 520
DD est contrôlé par
des systèmes électro-
niques, électriques et
pneumatiques inté-
grés. Les composants
électroniques assu-

rent les fonctions de
présélection, l'ali-
mentation électrique
assure  l ' ac t ion-
nement mécanique
et les composants
pneumatiques per-
mettent un contrôle
précis de la pression
adaptée au produit.
Le système de régla-
ge rapide de la hau-
teur permet de trai-
ter les produits les
plus divers et de
réduire les temps de
travail.
Le système intégré de
contrôle électro-
pneumatique de
l'arbre denté permet
de procéder aux
opérations d'écor-
chement dans des
conditions de sécuri-
té maximum, à l'aide
d'une unique machi-
ne et en augmentant
la durée de vie de la
lame.
Les rouleaux en ca-
outchouc atoxique
permettent le retrait
de peau et graisse, et
sont disponibles

dans différentes ver-
sions adaptées à tou-
te application.
Le groupe tête peut
être démonté et rem-
placé en l'espace de
quelques minutes
seulement.
Le trancheur AB 250
DD est conforme
aux normes CE et
USDA, et est entière-
ment réalisé en acier
inoxydable; toutes
ses parties sont ac-
cessibles pour garan-
tir un degré d'hy-
giène maximum.

AB 520/720 CD
Les modèles AB en
version CD sont
équipés de différents
éléments internes et
de divers types de
rouleaux en caou-
tchouc pour le traite-
ment de poulets et
dindes; à travers le

réglage de la pres-
sion, il est possible
d'enlever la peau et
la graisse présente
au-dessous sans en-
dommager de la mo-
indre manière la
chair coûteuse et
délicate du produit.

Couts Bas
De même que toutes
les machines GRAS-
SELLI, la AB 520 est
en acier inox de
grande qualité, ga-
rantie d'hygiène et de
robustesse. Le systè-
me d'entretien est

simple et rapide, ce
qui permet d'abais-
ser les coûts de fonc-
tionnement.
Le niveau technolo-
gique de cette ma-
chine permet de
changer facilement

toute pièce; d'où,
comme sur toutes les
machines Grasselli,
un nombre d'inter-
ventions et des coûts
d'entretien limités.

AB 520/720 JS
L'application sur la
tête de plusieurs di-
sques de coupe par
l'intermédiaire de
rouleaux en caou-
tchouc spécialement
prévus à cet effet,
p e r m e t  d u r a n t
l'écorchement, de

sectionner le produit
sur plusieurs points
à l'occasion des ins-
pections sanitaires.
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Aplicaciones
La AB 520 descorteza
y quita membranas
sobre una gama muy
amplia de productos.
Para todas las partes
del cerdo secciona-

das como: tocino, lo-
mo, espaldillas sin
hueso, etc.
También descorteza
productos más di-
fíciles como cabeza,

papada, recorte, etc.

Velocidad
La velocidad de tra-
bajo garantiza un
rendimiento muy al-
to sin reducir en lo
más mínimo el nivel
de la calidad del pro-

ducto mecanizado.
Las cintas transpor-
tadoras, en entrada y
salida, son regulables
en altura y permiten
acoplar la máquina a

cualquier línea de
mecanizado; por
esto la máquina es
alimentable también
sin la presencia del
operador.

Diseño y fabricacion de acceso total
El criterio aplicado
en el diseño de la AB
520 ha tenido en
cuenta la exigencia
de limpieza y de
mantenimiento, el
porta cuchilla y el ci-
lindro de goma son
desmontables fácil y
rápidamente como
todas las piezas (sin
usar herramientas).

Por esto la AB 520 es
extremadamente
versátil, higiénica,
simple y rentable.
Probablemente la
MÁS FUERTE de-
scortezadora podrá
ser utilizada por años
también en los am-
bientes mas hostiles.

Control
Nuestro sistema de
control porta cuchil-
la, de abertura neu-
mática, único en co-
mercio, permite
iniciar perfectamen-
te el descortezado de
toda clase de pro-
ducto en cualquier
condición de tempe-
ratura y de corte. La
presión sobre el pro-

ducto, durante la fase
de descortezado,
también está contro-
lada neumáticamen-
te. Las posibilidades
infinitas de registro
permiten mecanizar
también los pro-
ductos más difíciles
respetando al mismo
tiempo también las
carnes más delicadas.

Los cilindros de go-
ma, en material no
tóxico, están estudia-
dos en distintas ver-
siones para que el
producto a descorte-
zar se extienda inde-
pendientemente de
su dureza y tamaño.

Costes de mantenimiento reducidos
Como todas las
máquinas GRAS-
SELLI, también esta
está fabricada en ace-
ro inoxidable de la
mejor calidad, garan-
tía de una duración
excepcional e higiene
segura.

El sistema de mante-
nimiento es simple y
rápido lo que se re-
fleja en costes de ejer-
cicio reducidos.
La excelente tecnolo-
gía de fabricación
permite, a demanda,
la sustitución fácil de

las piezas de repue-
sto, de lo que se deri-
van, como para todas
las demás máquinas
GRASSELLI, una no-
table reducción en las
intervenciones y co-
stes de manteni-
miento reducidos.

Descortezadora de alimentación continua
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AB 520/720 JS
La aplicación en el
cabezal de discos de
corte, en combina-
ción con específicos
rodillos de goma,
permite durante la

desolladura seccio-
nar el producto en
varios puntos para
inspección sanitaria.

AB 520/720 CD
Las AB en versión
CD adoptan diferen-
tes elementos inter-
nos y varias solucio-
nes de rodillos de
goma, para aplica-

ciones en el trata-
miento de aves de
corral y pavos. Regu-
lando la presión del
cabezal, se puede eli-
minar la piel y la gra-

sa acumulada debajo
de la misma, sin
dañar mínimamente
el costoso y delicado
producto.

AB 520 DD
El modelo Grasselli
AB 520 DD está es-
pecíficamente pensa-
do para desollar y
desgrasar a un espe-
sor previamente se-
leccionado, con la
máxima eficiencia y
control del rendi-
miento, cortes de
carne de cerdo como
lomos, panceta y pa-

letillas. Las cintas de
entrada y de salida
pueden regularse en
altura tanto para una
óptima introducción
en líneas automáti-
cas, como para la co-
nexión a una segun-
da unidad. La AB
520 DD está gestio-
nada por sistemas
electrónicos, eléctri-

cos y neumáticos in-
tegrados.

La electrónica
La electrónica gestio-
na la preselección, la
alimentación eléctri-
ca proporciona el
movimiento, mien-
tras que la neumática
ofrece infinitas posi-
bilidades de control
de la presión sobre el
producto.
El sistema de regula-
ción rápida de la al-

tura permite el pro-
ceso de varios pro-
ductos, con una no-
table reducción de
los tiempos de tra-
bajo. El sistema inte-
grado de control
electro-neumático
del árbol dentado
hace que la elimina-
ción pueda efectuar-
se por una única

máquina, en condi-
ciones de máxima
seguridad, aumen-
tando la vida de la
hoja.

x x x x
Los rodillos de goma
atóxica conforman el
producto a las nece-
sidades de elimina-
ción de la piel y de la
grasa y están dispo-
nibles en varias ver-
siones, para cada po-
sible aplicación.

Todo el cabezal pue-
de desmontarse o su-
stituirse en poquísi-
mos minutos.
Conforme a las nor-
mativas CE y USDA,
la AB 520 DD está
construida total-
mente en acero ino-

xidable y permite el
máximo acceso, para
la máxima higieniza-
ción posible.
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x x x x x xx
Die N 520 dient zum
Abschwarten und
Enthäuten eine brei-
ten Produktpalette.
Behandelt alle Stücke
des  aufgetei l ten
Schweins wie: Bau-
chspeck, Speck (Len-

d e ) ,  e n t b e i n t e
Schulterstücke, usw.
Außerdem dient sie
auch zum Abschwar-
ten schwierigerer
Produkte wie Köpfe,
Kehlen, Beschnitte
usw.

Hohe geschwindigkeit
D i e  A r b e i t s g e -
s c h w i n d i g k e i t
gewährleistet eine
extrem hohe Pro-
duktionsleistung,
ohne dabei das qua-
litative Niveau des
bearbeiteten Pro-
duktes minimal he-
rabzusetzen. Unser
hydraulisch öffnen-
des Klingenhalte-
Kontrollsystem ist

auf dem Markt das
Einzige seiner Art
und ermöglicht es,
die Abschwartung al-
ler Produkttypen
unter allen Tempera-
tur- und Schneideve-
rhältnissen in per-
fekter Weise zu be-
ginnen. Der Druck,
der während der Ab-
schwartung auf das
Produkt ausgeübt

wird, wird ebenfalls
pneumatisch ge-
steuert.
Die unendlich vielen
Einstellungsmögli-
chkeiten gestatten es,
sogar die schwierig-
sten Produkte zu be-
arbeiten und auch
die empfindlichsten
Fleischstücke scho-
nend zu behandeln.

Einfaches konstruktionsprinzip
Bei dem bei der En-
twicklung der AB
520 angewendeten
P r i n z i p  w u r d e
berücksichtigt, dass
alle Teile leicht und
schnell abmontier-
bar sein müssen oh-
ne Werkzeug. Da-
d u r c h  i s t  d i e
Maschine extrem
vielseitig, hygienisch,
einfach und wirt-

schaftlich.
Wie alle GRASSELLI
Maschinen ist auch
diese aus rostfreiem
Stahl bester Qualität
gebaut, zur Garantie
f ü r  e i n e
außerordentliche
Langlebigkeit und ei-
ne sichere Hygiene.

Ausgesprochen vielseitig
Die Gummirollen
aus ungiftigem Ma-
terial wurden in
m e h r e r e n
Ausführungen en-
twickelt, damit sich
das abduschwarten-
de Produkt von sei-

ner  Här te  und
Größe unabhängig
ausbreiten kann.
Die Einlauf- und Au-
swurf-Förderbänder
sind höhenverstell-
bar und erlauben es,
die Maschine mit

jeder Art von Bear-
beitungslinie zu paa-
ren, sodass  die
Produktzuführung
zur Maschine auch
ohne Bediener erfol-
gen kann.

Niedrige betriebskosten
Das Wartungssystem
ist einfach und sch-
nell, was im Endef-
fekt niedrige Kosten
bedeuten.
Die ausgezeichnete
Konstruktionstech-
nologie gestattet auf

Anfrage eine leichte
Auswechslung der
Ersatzteile, was wie
auch bei allen ande-
ren GRASSELLI Ma-
schinen zu einer me-
r k b a r e n  Re d u -
zierung der Eingriffe

führt und niedrige
Wartungskosten be-
deutet.

Abschwartmaschine für konti-nuierliche zuführung
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AB 520/720 JS
Dadurch, dass am
Kopf Messerschei-
ben zusammen mit
e n t s p r e c h e n d e n
Gummirollen ange-
bracht werden kön-
nen, kann das Pro-
dukt während der

Entschwartung für
d ie  Gesundhe i -
t s k o n t r o l l e  i n
mehreren Punkten
zerlegt werden.

AB 520/720 CD
Die Modelle AB in der
Ausführung CD sind
mit verschiedenen In-
nenelementen und un-
terschiedlichen Gum-
mirollen für die
Bearbeitung von
Geflügel und Truthahn

ausgestattet. Durch Ve-
r ä n d e r u n g  d e s
Kopfdrucks können
Haut und darrunterlie-
gendes Fettgewebe en-
tfernt werden, ohne
dass dem teuren und
empfindlichen Pro-

dukt der geringste
Schaden zugefügt wird.

AB 520 DD
Das Modell Grasselli
AB 520 DD wurde
speziell für das Ent-
schwarten und En-
tfetten von Schwei-
nefleischschnitten
wie Lenden-, Bauch-
 und Schulterstücken
mit einer voreinge-
stellten Schichtdicke
konstruiert; es arbei-
tet mit höchster Effi-
zienz und Leistun-

gskontrol le. Die
Zuführungs- und
Auslagebänder sind
höhenverstellbar, so-
dass die Maschine
problemlos sowohl
in Automatikstraßen
eingebaut als auch
a n  e i n e  z we i te
Einheit angeschlos-
sen werden kann.
Das Modell AB 520
DD wird über inte-

grierte elektronische,
e lekt r i sche  und
pneumatische Syste-
me gesteuert.

x x x  x x x
D i e  E l e k t ro n i k
steuert die Vorau-
swahl, die Stromver-
sorgung sorgt für
d e n  A n t r i e b ,
w ä h r e n d  d i e
Druckluft unendlich
viele Möglichkeiten
der Druckkontrolle
am Produkt bietet.
Das System der
Höhenschnellein-
stellung ermöglicht

die Verarbeitung von
unterschiedlichen
Produkten mit einer
bemerkenswerten
Einsparung von Ar-
beitszeit. Durch das
integrierte elektri-
sch-pneumatische
Kontrollsystem der
Zahnwelle kann die
Arbeit von einer ein-
zigen Maschine un-
ter größter Sicherheit

durchgeführt wer-
den, und die Leben-
sdauer des Messers
wird erhöht.

x x x x
Die Rollen aus ungif-
tigem Gummi pas-
sen das Produkt der
Notwendigkeit an,
Haut und Fett zu en-
tfernen, und sind für
jede Anwendungsart
in verschiedenen

Ausführungen erhäl-
tlich. Der ganze Kopf
kann in wenigen Mi-
nuten abgenommen
oder ausgetauscht
werden
Entsprechend den
Normen CE und

USDA  besteht die
AB 520 DD völlig
a u s  r o s t f r e i e m
Edelstahl und ist für
eine höchstmögliche
Hygiene extrem lei-
cht zugänglich.
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