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[ Systeme flr die Herstellung von Injektions-Produkten

OGALSA

Inyectoras

Industrias Lago S.L. entwickelte im Jahr 1968 die
erste Hochdruck-Einspritzmaschine, die am 10
Februar 1969 unter dem Markennamen OGAL
kommerzialisiert wurde. Das Unternehmen Indus-
trias Lago entfaltete seine Aktivitat bis zum Jahr
1984. Seitdem fihrte OGAL S.A. die Entwicklung
und die Forschung der Hochdruck-
Einspritzmaschinen fort und spezialisierte sich auf
deren Herstellung.

Als Ergebnis dieser Spezialisierung entwickelte
OGAL S.A.Einspritzmaschinen mit einer hochgradi-
gen Technologie und erweiterte den anfanglichen

Herstellungsbereich mit Produkten aus gekochtem

Fleisch auf marinierte Produkte, Gefliigel und
Fisch.

Sein Einspritzsystem ermoglicht die Reduzierung
der Abfalle und die Erhohung der Leistung und
fordert somit in jedem Fall den Betriebsprozess.
Seine Spezialisierung macht OGAL S.A. zu dem
Unternehmen des Marktes, das lhnen das grofite
Sortiment an Einspritzmaschinen mit einer fur
jedes Unternehmen angemessenen technischen
Ausstattung anbieten kann.

CucTeMbl 4nsi IPON3BOACTBA
MHbEKTHPOBAHHbIX MPOAYKTOB

Oupma Industrias Lago S.L. pa3pabotana B 1968 r.
MePBbIV MHLEKTOP BbICOKOrO AABJIEHNS, KOTOPbIN Obil
BbinyLyeH B npogaxy 10 espans 1969 r. nog mapkon
OGAL. Oupma Industrias Lago pa3suBarna cBoro
[eATenbHOCTb [0 1984 . C Tex nop akuymoHepHoe
o6iectso OGAL S.A. npogomxaet pa3pabotku u
UCCIIeLI0BaHNS MHBEKTOPOB BbICOKOIO AaBIIeHNS,
CrIeLMaN3NPYSICh Ha uxX Mpon3BOACTBE.

B pesynbtare atou cneymanm3aym gupma OGAL S.A.
paspabotana IHBEKTOPAI ¢ BbICOKOY CTENEHbH
TEXHOJIOTMHYHOCTY, B PE3yJIbTaTe Yero PacLumpuics
accopTUMEHT BaPEHbIX MSICHbIX DOSYKTOB, BKIOYMBLLINA
B Ce051 MapnHazb! v MAICO MTULbI 1 PbIOY.

Wcrionb3yemas cucTemMa MHbEKLMM Mo3BOJISIET CHUSHTb
yecagky v roBbICUTb BbIXOZ, 4TO 06sierdaet paboquni
MPOLIECC B KaX[OM Cllyyae. J1a crieynann3ams jenaet
upmy OGAL S.A. npeanpustnem, KOTOPoe CrocobHo
MPEATIOXNTB PhIHKY HanbosbLLEe pasHoobpasmne
UHBEKTOPOB CO CTENEHbI0 TEXHOMOMMHYHOCTH B
COOTBETCTBUM C MOTPEBHOCTSMY KaXXLO0r0 MPEAMPUATHS.




Injektion

Dies hat die Zufuihrung von der erfor-
derlichen Menge an Salzbriihe in die
Fleischstiicke zum Ziel. In diesem
Moment absorbiert das Fleisch nicht
die Salzbrihe, sondern diese dringt in
Muskelfasern ein.

WIE VERBESSERT OGALSA DAS TRADI-
TIONELLE EINSPRITZ-SYSTEM MIT
NIEDRIGDRUCK

> Zerstaubung der Salzbriihe (Spray-System)

> Hohere Riickhaltung der Salzbriihe im Produkt ohne
Verluste.

> Volumetrische Dosierung.

> GroBe Prazision der Einspritzleistung.

> Einspritzoffnungen mit einem Durchmesser von
weniger als 1 mm und ohne Blasen im Produkt.

> Unabhangiges Abfuhrtransportband. Riickgewinnung
der losen Salzbriihe.

> Bessere Leistung.

Was tragt OGALSA zu Ihrem Produkt bei?

> Homogene Verteilung der Injektion, was die Beibehal-
tung der organoleptischen Eigenschaften ermaglicht.

> Mehrwert sowohl fiir die marinierten Produkte als
auch fir die frischen und gekochten Produkte.

> Hohere Leistung.mit besserem Aussehen.

Wie entwickelt 0GALSA das Spray-Einspritzsystem?

> Unabhangiger Betrieb der Kopfstiicke.

> Unabhangige Einstellung des Einspritzvolumens fiir
jedes Kopfstiick.

> Die Parameterkontrolle ist liber jeden PC maglich.

> Parametrisierung der Einspritzprogramme.

> Systemanwendung bei jeglicher Art von Fleisch und
Fisch.

Nuvekyns

Llenbto npoyecca uHbeKYUm siBsieTcA
BBejeHune B KyCcKu Msica TpebyemMoro
KonmyecTBa paccosna. B aToT MOMEHT Msico
He nornowaeT pacco’, OH NPocTo nonagaet
B MbILUEYHbIE BOJIOKHA.

> Pacnibinenme paccona (Cnctema Crpai)

> bonblee yaepxaxue paccona B npogyKte 6e3 noteps.

> BomomeTpnyeckoe J03UpoBaHHe.

> BbicoKasi TOYHOCTb 06bEMa MHBEKLIMM.

> OTBepCTHS UHLEKTHPOBAHMS He MPEBLILIAIOT 1 MM, B
NPoAyKTe He 06pasyloTCs «MOATEKM.

> ABTOHOMHB I/ TPaHCMOPTEpP Ha Bbixoge. Bropnyroe
MCro/b30BaHNe U30bITOYHOro paccona.

> [loBbilLeHne BbIXo4a MPOAYKTA.

Yro Hosoro npusHocuT (hupma OGALSA B cBot0 npogykymio?

> PaBHOMepHoe pacripegeneHne 3aKayaHHoro paccona, yTo
no3BonsieT NOAAEPKNBATL OPraHoNeNTHYECKNe
XapaKTepuUCTHKH.

> [JobaBneHHasi CTOMMOCTb, KaK 47151 MapHOBaHHbIX, TaK U Ans
CBEeXUX M BapEHbIX NPOAYKTOB.

> bonbLLMIA BbIXOZ M JYYLLUMI BHELIHNIA BUA.

Kak ¢pupma OGALSA passuBaet cuctemy MHbeKLnM crpei?

> ABTOHOMHas paboTa MHbEKTHPYIOLYNX [OJI0BOK.

> PerynnpoBka 06bEMa MHBbEKYMH OTAENbHO AN KaX[ou
ronoBKM.

> KoHTpOnb napameTpoB MHBEKLNHN C KOMMbIOTEPA.

> 3afiaHne nporpamm UHbLEKTUPOBAHHS.

> [puMeHeHHe cncTeMbl K I060MY THMY MSICa UK PbIObI.




Bbicokoe gaBnexune

Die Nadeln dringen in
das Fleisch ein ohne
einzuspritzen.

VIribl MPOHMKAKOT B MACO
He MHbeLNPYS.

Die Nadeln kommen
an ihrem Endpunkt an
ohne einzuspritzen.

Urnbl jocturarot KoHya
X04a He MHBELUPYS.

Hu3koe gaBnexne

Die Nadeln dringen in
das Fleisch ein,
beginnen dabei mit
dem Einspritzen und
erzeugen dabei

Blasen mit Salzbrihe.

YIrfibl pOHUKAKOT B MSICO,
W BIDbICKUBAKOT PACCOST,
rpu 3TOM obpasyercs
«KapMaH» paccona.

Die Nadeln spritzen
wahrend ihrer
gesamten Abwarts-
bewegung ein.

Yrnbl ocyLyecTsnsior
3aKauKky B TEYEHNE BCETO
xoza.

Nach Beendigung
ihrer Abwartshewe-
gung und mit den
Nadeln in Ruheste-
llung wird das
Einspritzen der
Salzbrihe ausge-
fuhrt.

Korga xoq nrn
0CTaHaBMBAaETCs,
TPOMCXOANT 3aKayka
paccona.

Die Nadeln bleiben
vor ihrem Riickzug
einige Momente in
Ruhestellung und
verursachen Blasen
mit Salzbrihe.

Wrnbl 0cTaHaBMBAKOTCS
Ha HekoTopoe Bpems 40
Havana Bo3spara, B
pesynbTare 4ero
00pasyroTCs «KapMaHbl»
paccona.

Die Nadeln werden
zuriickgezogen und
die Salzbriihe bleibt
zerstaubt und
gleichmaBig verteilt
im Fleisch.

Yirnbl Bo3BpaLyaroTes
Hasag, ocTaJias paccon
PacrblfieHHbIM U
DaBHOMEDHO
DACrPESENEHHbIM B MSCE.

Die Nadeln werden
zuriickgezogen und
hinterlassen
Salzbriihe in ihren
Offnungen.

Yrnbl Bo3BpaLyaroTes

Hasag, 0CTaB/id4 paccos B

npoaenanHbIX
0TBEPCTUSAX.

Die Nadeln werden
aus dem Fleisch ohne
Verlust der Salzbriihe
herausgezogen.

Wrnbi BbIX0AT M3 Msica
6e3 noTepu paccona.

Beim Zuriickziehen
der Nadeln sickert
ein Teil der Salzbrihe
aus deren Offnungen
und ein Teil des
Einspritzvolumens
geht verloren.

Korga nrribl BbIX0BAT 13
msca, 4actb paccona
BbIXOANT U3 MPOAENAHHBIX
0TBEPCTWH, B pe3ysibTare
Yero nagaeT BbiX04
TOAYKLMN.
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Wenn man hohere Leistungen erreichen will,
muss man das herkommliche Konzept der
Einspritzmaschine und der Einspritzweise
verandern. Der konstante Hochdruck, das
Design der Nadeln und Offnungen und das
gesamte Funktionieren des Einspritzens mit
Hydraulik und volumetrischer Dosierung
sichern eine vortreffliche Verteilung der Salz-
briihe durch den Zerstaubungs-Effekt, der den
Hochdruck in den Muskelfasern erzeugt.
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Korga Tpebyetcs B0OUTHCS MOBbILLIEHHbIX
pe3y/bTaTos, HE0OXOAMMO M0A6MPATH MHBEKTOP C
0rPELENEHHBIMY QyHKUMSMU. [T0CTOSHHOE BbICOKOE
[aBIIeHME, KOHCTDYKLMS UI 1T, Au3aiH 0TBEDCTUN U
TVAPABNHECKOM MPUHLMI PAOOTbI C
BOJIKOMETPUYECKUM [O3MPOBAHNEM BIIDLICKUBAHNS
00ecreynBaroT BETMKOTIENHOM PACTIDELENIEHNE
paccona 6:1arogaps pacrbmTeabHOMy SMexTy
BbICOKOrO JaB/IEHNS! BHYTDM MbILLLIbI.

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Schnelle Verteiler der Drehfilter der Riickzug- Nadeln fiirdas  Nadeln fiirdas  Leicht zu Transportband  Abfuhr des
Anschlussver-  Salzbriihe. Trommel. System der Einspritzen in Einspritzen in verwendendes  mit grofier Produktes
kllgg:lr:]gnglﬁr Pacripegenutens  PoTaumombiii Nadeln. H::znelrjr?d in Fisch. nggztnuck der  Kapazitat. ggrzebriihe-
Druckknopf paccona. GapacaHHkii G geflﬂgel oder ATV . BRI HSE0S Blasen

: b Tp. DY XKNHSLLNX P MHBEKUWM pbibbl.  PasbopHas ANTESIbHBIN N
bbicTpoe . b -0 ronoska JIEHTOYHBIA ToToBb
0JcoeanHeHne Wrnbl ansi MHBEKTOPA. TPaHCIMOPTED. MPOAYKT 663
WIT1 C IOMOLLbHO MHBEKLN «[104TEKOB»
KHOIKH. ATULbI, LETbHON paccona.

W YacTed.
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WNHbeKTOopbI C O4HOH

roJs10BKOH

Die GrofBe dieser Einspritzmaschine ist ideal fur kleine und
mittlere Unternehmen, die durch ihre Struktur sowohl hand-
gefertigte als auch andere Produkte flir kompetitivere Markte
produzieren, und die das Produkt zwei Durchgangen unterzie-
hen kénnen, um so 100% héhere Leistungen mit mittelgrofen
Produktionen zu erreichen. Die Modelle mit vier Nadelreihen
sind insbesondere fiir Bacon zu empfehlen.

[abapnTbl 3TMX MHBEKTOPOB MO3BOSISKOT MCTIOSL30BATH UX [J/151 MATbIX
1 CPEAHMX MPOU3BOLACTB, KOTOPBIE BbIMYCKAOT KaK AESMKATECHY!O, TaK
W JPYryro MPOAYKLMKO, MPEAHASHAYEHHYI0 7151 KOHKYDEHTOCTOCOOHbIX
DbIHKOB, M MOTYT OCYLLECTB/ISTb [1Ba MPOX04a AN1S JOCTUXEHUS
Bbixo4a, npesbitaroiyero 100%, 41151 CPEAHNX MPOU3BOSUTENLHOCTEN.
Mogen ¢ YeTbipbMs psigamu uri 0C06EHHO PEKOMEHAYHTCS AN
1pon3BOACTBA BEKOHA MM MTHLbI.

=
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UuveKTopbI ¢ 04HOM ronoBKom

CH-20
I[deal fur kleine Unternehmen und
Pilotwerke.

CH-30

Fir kleine und mittlere Unternehmen,
die sowohl handgefertigte Produkte als
auch Produkte fir kompetitivere Markte
herstellen.

CH-50

Die Breite des Transportbandes
ermoglicht eine grof3e Produktionskapa-
zitat mit Produkten, die nur einen
Durchgang bendétigen.

CH-60

Mit einer grofBeren Produktion als die
CH-30. Durch die Verteilung der Nadeln
ist sie insbesondere fir kleine und
mittlere Unternehmen empfehlenswert,
die Geflugel oder Fisch in ihren
Produktionsprozess einbeziehen.

CH-60/800

Fir grof3e Produktionen von gekochten
Produkten, die kein grof3volumiges
Einspritzen in nur einem Durchgang
benotigen.

CH-104

Seine Uber tausend Einspritzpunkte per
Vorschub machen sie unabdingbar fur
mittlere/grofe Produktionen von
frischen und marinierten Produkten,
Bacon, Huhn oder Fisch.

CH-136

Fur grof3e Produktionen von allen
Produkten, die nicht zwei Durchgange
benotigen.

CH-20
VpeaneH Ansi He6OMbLLIMX NPEANPUSTINA 1
OrbITHbIX YCTAHOBOK.

CH-30

L[ns Manbix v cpesHuX Mpeanpus T, KOTOpbIe
IPOU3BOAAT KaK AE/MKATECHYIO NMPOAYKUMKD, TaK
W MPOAYKLNKO, MPELHA3HAYEHHYIO 1151 BbICOKO
KOHKYPEHTHbIX PbIHKOB.

CH-50

LUinpuHa ero TpaHcropTépa no3BosseT JoCTHYb
BbICOKOM MPON3BOANTENILHOCTY A5 NPOAYKTOB,
TPE6YIOLMX TOSILKO OAMH MPOXOA.

CH-60

lponsBoauTenbHOCTS Bbilue, YeM y CH-30.
bnarozaps pacronoxXeHno uril 9T0T MHbEKTOP
MOXXHO PEKOMEHL0BATb /1151 MasibiX
NPEeANPUSTAN, NEPepabdaTbIBAIOLMX MSCO MTULbI
Wi phlby.

CH-60/800

Lns KpynHbIx Mpon3BOACTB BAPEHbIX
MPOAYKTOB, KOTOPbIE HE TPEOYHOT BbICOKOA
CTENeHN 3akayku rpu 04HOM MPOXoLe.

CH-104

ObecrieynBaeT 60/1ee ThiCS4M TOHEK
BIPbICKMBAHMS 3a OAWH MPOXOA, YTO AeNaeT ero
HE3aMEHUMbIM 47151 COELAHNX U KDYITHbIX
NPeAnPUATHA, MPOU3BOASILUNX CBEXME
POAYKTbl, GEKOH, MAPUHOBAHHbIE MPOAYKTHI,
MSICO NTULIbI 1 PbIOY.

CH-136
Lns KpyrHbIX MPOM3BOACTB BCEX TUIMOB
POAYKTOB, He TPEOYIOLLMX [BYX MPOXO/OB.

OpHa ronoska [abaputsi

LeistungKw  Einspritzpunkte  Max. Einspritzvolumen

Maxc. o6bém
MHbEKTHPOBAHNS

5,00 220 1500

MouyHocTs, KBT  Yncsio To4ex MHbekT.

8,50 330 2500
550 4800
660 3800

CH 60/800 4800
5900

7800

Bandbreite Vorschub Ldnge Breite Hohe  Gewicht ca.
Band mm

LUMDUHA TIEHTbI ﬂpoxo;; A{]eHTbI, Anmna LLinpuHa — Beicota [lpubn. macca
270 4 vel. 1700 1125 2010 700
12-60 1970 1680 2010 1000
12-60 2650 1500 2280 1500
12-80 1950 1680 2010 1100
12-60 2490 2395 2430 1800
12-100 2490 1990 2430 1650

12-100 2490 2395 2430 2100
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NHbeKTOpbI ¢ 0fHON
roJ10BKOH ¥ OBHNM
TeHAEepH3aTopoM

In allen Modellen ist das Weichmacher-Kopfstiick
hinsichtlich Funktion und Zyklen unabhangig.

In den Modellen mit Einspritz-Kopfstlick und einem
Weichmacher-Kopfstiick konnen wir die Zyklen des Weichma-
chers variieren.

Bo Bcex Mogensix ronoBka TeHgepu3atopa paboraet

CaMoCTOATEJIbHO.
B nHbekTOpax ¢ 0AHOM BIPLICKMBAIOLLEN TOTI0BKOU 1 OBHOM rONI0BKOM
TEHAEPU3aTOPA MOXXHO BapbUPOBATH LMKJTbI PASMSITYEHHS.
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UHbekTOopbI ¢ 04HOM rONI0BKOM U OJHUM TEHAEPHU3aTOPOM

CH-30T CH-30T

Fir kleine und mittlere Unternehmen, Lns Menikux n cpeHnX NMpeanpusTi, KoTopble
die sowohl handgefertigte Produkte als NPOU3BOJAT Kak AeJMKATECI, TaK 1 MPOJYKTHI,
auch Produkte fir kompetitivere Markte  npegHasHayeHHble 151 KOHKYPEHTOCTIOCOOHbIX

und ohne Abfalle herstellen. DbIHKOB, 1 NPOAYKTbI C Hy/IEBOM YCaAKOM.
CH-50T CH-50T
Die Breite des Transportbandes LinpuHa ero TpaHcrnopTépa no3sonset
ermaglicht eine groRe Produktionskapa-  npon3Boguts 607bLLMI 06BEM MPOAYKLMM,
zitat mit Produkten, die nur einen TPEOYyHOLLEH TOJIbKO OFHOM0 NMPoxoza.
Durchgang und einen Weichmacher CH-60T
bendtigen. !

IDOM3BOAUTENLHOCTb BbILLIE, YEM Y MHBEKTOPA
CH-60T CH-30. PacrionoxeHwe uri no3sonser
Mit einer grofBeren Produktion als die DEKOMEH[0BATb 3TOT UHBLEKTOP A/ 3aKa4km
CH-30. Durch die Verteilung der Nadeln  rpyguHku, 6ekoHa v nogo6HbIX NPOAYKTOB.
ist sie insbesondere fur Bauchspeck, CH-60T/800
st?/:ch und ahnliches hochst empfehlen- [I751 KDYTHBIX MIDOU3BOLICTS BADEHEIX ]

: MPOAYKTOB, KOTOPbIE HE TPEOYIOT BOSbLLION
CH-60T/800 3aKa4ku rpu 0fHOM MPOXoZe, HO TpebytoT
Fir grof3e Produktionen von gekochten pasmardeHns.

Produkten, die kein grofBvolumiges CH-104T

Einspritzen in nur einem Durchgang und

. . s b ThICSI4M TOYEK BIPbICKMBAHUS WH
einen Weichmacher bendétigen. 0716€ TblC OHeK BIIpBICKVIBANVA 53 O

MIPOXO04, YTO [103BONISET UCTIONL30BaTbL 3TOT
CH-104T MHBEKTOP A5 COEAHNX 1 KDYITHBIX DOM3BOACTB
Seine Uber tausend Einspritzpunkte per  1pogykToB, TPebyOLLNX PASMATHEHUS.
Vorschub machen sie unabdingbar fir CH-136T

mittlere/grofe Produktionen von
Produkten, die einen Weichmacher
bendtigen.

CH-136T

Fir grof3e Produktionen von jeglichen
zartgemachten Produkten, die nicht
zwei Durchgange bendotigen.

L1 KpynHbIX MPOM3BOACTB JIKOObIX MPOAYKTOB,
KOTOpbIe He TPEOYHOT ABYX MPOXO0B.

TeHjiepn3aTopa

OgHa ronoBka + OAuH TeHAepu3aTop Tabaputsi

Monens LeistungKw  Einspritzpunkte ~Weichmacher-Punkte Max. Einspritzvolumen Bandbreite Vorschub Lange Breite Hohe  Gewicht ca.
a

MowyHocTs kBT Yueno Toqex Yueno Touek TenaepusaLm Makc. 06bém LLInprra neHTs! I'lpoxg,a ﬂng:;b/, [nmHa LnpnHa  Bbicota [pubn. macca
MHLEKTHPOBAHNSI MHbEKTHDOBAHNS] MM

CH30T 12 330 130 2500 470 12-60 3020 1880 2010 1200
CH50T 20 550 176 4800 615 12-60 3025 2210 2435 1750

CH60T 660 189 3800 470 12-80 3020 1880 2010 1300

CH60T/800 660 230 4800 800 12-60 3120 2395 2700 1600

CH104T 1144 332 5900 615 12-100 3025 2210 2435 1900
CH136T 7800 800 12-100 3120 2395 2435 2600




WNHbekTop ¢ ABOHHOM
rosioBKo#

Der Betrieb der zwei Kopfstiicke ist absolut
unabhangig und man kann mit nur einem
oder allen zwei Kopfstiicken arbeiten.

Obe ronoBku paboTatoT aBTOHOMHO, 4TO
Mo3BonseT pabotath ¢ 1060/ U3 HUX 10
OTAENIbHOCTH UIn ¢ 06enMn cpasy.

Pag. 10

Die Einstufung der Einspritzung
ist ebenfalls fiir jedes Kopfs-
tiick unabhangig und jedes
kann einen unterschiedlichen
Prozentsatz einspritzen.

Beide Einspritz-Kopfstiicke
ermoglichen eine perfekte
Verteilung der Salzbriihe. Dies
auch bei Einspritzungen, die
100% Uliberschreiten.

Die Modelle mit vier Nadelrei-
hen sind inshesondere fiir
Bacon zu empfehlen.

PerynvpoBka BripbICKMBaHUS
Tak>xe aBTOHOMHA A5 KaxX Ao
ro/I0BKW, 4T0 N03BOSISET
3aKa4uBatb pasHoe
KOJIM4YECTBO Paccona Kax[om
rOJI0BKO/.

Obe rosoBKu BIPbICKMBAHUS
M03BO/ISIOT BEMKOIENHO
pacrpesennTs paccos npu
3akayke 6onee 100%.

Mogenm ¢ 4eTbipbMs psgamm
Uri 0CO6EHHO PEKOMEHYHTCS
27151 beKkoHa.
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UuveKTop ¢ ABOAHOM royoBKOM

CH-60

Eine grof3e Option fur mittlere
Produktionen von Produkten mit hohem
oder niedrigem Einspritzvolumen.

CH-100

Ahnlich wie die vorherige Maschine,
aber mit 30 % mehr Produktionskapazi-
tat.

CH-120

Fur mittlere Produktionen von
Produkten mit sowohl hoher wie niedri-
ger Leistung, bei denen eine weitrei-
chende Verteilung der Einspritzung
benotigt wird.

CH-120/800
Mit 70% mehr Produktion als die CH-60.

CH-208

Grof3e Produktion fur jegliches Produkt
mit einer weitreichenden Verteilung der
Einspritzung.

CH-272

Eine Einspritzmaschine, die mit ihren
3000 Einspritzpunkten per Vorschub
eine perfekte Verteilung der Salzbrihe
in jeglicher Einspritzstufe erreicht.

/Be ronosKn nHLEKTUPOBAHNS

Leistung Kw  Einspritzpunkte  Max. Einspritzvolumen

Maxc.o6bém
UHBEKTHD-5

5000

MotyHocTs, kBT Huesno Toqek uHbexT.
660
9600
7600
CH 120/800 9670
11800

15800

CH-60

XopoLLni BapnaHT 47151 COEAHNX MPEANPUSTIN,
PON3BOASLNX MPOAYKLMIO C BBICOKOU U HUSKOM
CTENEHbIO MHBEKLMA.

CH-100
Mogenb aHanornyHa rnpesgbigyLedn, Ho eé
npon3BOANTENILHOCTL Ha 30% BhbiLLe.

CH-120

Lns cpegHnx rpeanpusiTi, npou3BOASLNX
MPOAYKUMIO C BbICOKOU 1 HU3KOU CTEMEHbHO
3aKayku, /151 KOTOpou TpebyeTcs PaBHOMEPHOE
pacnpeseneHve paccona.

CH-120/800
lponssogutenibHoCTb Ha 70% BbiLLE, YEM y
mogemm CH-60.

CH-208

Bbicokasi pon3BoANTENIbHOCTb, MHBEKTOP
npesHasHa4eH A5 nbbix NpogyKToB, B
KOTOpbIX TpebyeTCs paBHOMEPHOE
pacnpeseneHve paccona.

CH-272

WHbexTop ¢ 3000 To4Kkamy BripbICKMBaHUS 3a
OAVH MPOX0Z; BEJMKOTIENHOE pacrpeseneHme
paccona rpu ito60o# 3aKkaqke.

[abapuTsi

Bandbreite Breite Hohe Gewicht ca.

Vorschub
Band mm

LUnpnHa J1eHTbl [poxog nexTsl,
MM

Lange
Lmmna
3020

LLinpuHa  Beicota [pubnmsnt.macca

470 12-80 1880 2010 1200

615 12-100 3025 2210 2435 1800

12-100 3050 1880 2010 1400

12-100 3120 2395 2435 2000

12-100 3025 2210 2435 2400

12-100 3120 2395 2700 3000



UHBEKTOPHI ¢ gBo#HOM
r0JI0BKOU U OfHUM

TeHJepn3aTopom

Die drei Kopfstiicke sind sowohl in der
Funktion als auch in der Dosierung der
Einspritzung vollkommen unabhangig.

Bce Tpu ronoBkn aBTOHOMHbI C TOYKM
3peHusi paboTbl U JO3NPOBAHNS
BIPbICKMBAaHMHSI.

Die Eigenschaften dieser
Einspritzmaschinen sind die
gleichen wie jene mit doppel-
tem Kopfstiick, denen wir ein
Weichmacher-Kopfstiick
hinzufiigen.

In dieser Einspritzmaschinen-
Reihe konnen wir bei Beste-
llung Maschinen mit 4 Kopfs-
tiicken herstellen.

Optional und auf Bestellung
kann das Weichmacher-
Kopfstiick auch riickziehbar
hergestellt werden.

Xapakrepuctnku a10ro Habopa
MHBEKTOPOB TaKne Xe, Kak y
MHBEKTOPOB C ABOVHOM
TOJI0BKOM MJTHOC rOJ10BKA
TeH[epu3atopa.

371a mHns nHBEeK TOPOB 110
3aKasy MOXeT BK/I4arTb
UHBEKTOPbI C HEThIPbMSA
rosioBkamm.

o xenaHno 3akasumnka
TeHAepn3aTop Takxe MOXeT
youparecs.

CH-208 T
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UHBEKTOPbI ¢ gBOJHOM rosoBKO#H N OJHUM TEHAEPU3aTOPOM

CH100T

CH120T
| CH 1207/800
| cH208T

CH272T

Leistung Kw

MouyHocTs, KBT

16
23
23
23
23
37

CH-60T
Eine grof3e Option fur mittlere

Produktionen von Produkten mit hohem

oder niedrigem Einspritzvolumen.

CH-100T

Ahnlich wie die vorherige Maschine,
aber mit 30 % mehr Produktionskapazi-
tat.

CH-120T

Fir mittlere Produktionen von
Produkten mit sowohl hoher wie niedri-
ger Leistung, bei denen eine weitrei-
chende Verteilung der Einspritzung
benotigt wird.

CH-120T/800

Mit 70% mehr Produktion als die CH-60.

CH-208T

Grofle Produktion fir jegliches Produkt
mit einer weitreichenden Verteilung der
Einspritzung.

CH-272T

Eine Einspritzmaschine, die mit ihren
3000 Einspritzpunkten per Vorschub
eine perfekte Verteilung der Salzbrihe
in jeglicher Einspritzstufe erreicht.

Kopfstiicks mi
gleichen Einspritz
montiert ist.

Konbesugasi ronoska TeHgepu3atopa
YCTaHOBIIEHHAS HA TOM K€ MHBEKTOpe.

/lBe ronoBku + 04NH TeHAEPU3aTop

Einspritzpunkte Weichmacher-Punkte

Maxc.06bem
MHBEKTUD-S

5000

Yucno Toqex
TeHaepu3aLmn

130

Yucno Toqex
MHBEKTHD.

660

1100 176 9600

1320 332 7600

1320 9670
2288 11800

2992 15800

Max. Einspritzvolumen  Bandbreite

LUMPMHA NIeHTbI  [IDOXOZ NIEHTs,
MM

470
615
470
800
615
800

CH-60T

XopoLuwni BapnaHT A1 CPEAHNX MPEANPUSTIN,
TPOM3BOAALLMX MPOAYKTA C BbICOKOM MITN HUSKON
CTEMNeHbIO 3aKa K.

CH-100T
OTOT UHBEKTOP aHanorn4yeH npeabiayLLemy, Ho
€ro rpon3BoANTENIbHOCTb Bbille Ha 30%.

CH-120T

Lnsi cpeHux npeanpusiTwil, Mpou3BoASLNX
MPOAYKTbI C HU3KOM MM BbICOKOM CTENEHbH0
3aKaku, AN1s1 KOTOPbIX TPEByeTcs PaBHOMEPHOE
pacrpeeneHue paccona.

CH-120T/800
Ero npon3soantenbHoCTb Ha 70% BbilLe, Y4eM y
nHvekTopa CH-60.

CH-208 T

Beicokas [pon3BOANTETIbHOCTb HE3aBNCUMO OT
BmAa rnpogykta ¢ paBHOMEPHbIM
pacripegesieHmnem paccorna.

CH-272T

WHbexTop ¢ 3000 To4kamy BripbIcKuBaHns 3a
OAWH 1poxo4; 0becre4nBaeT OT/I4HOE
pacripeeneHue paccona npu sirobov cTeneHn
3aKa4Km.

TabapuTsi

Lénge Breite Hoéhe Gewicht ca.

Lmna
3400

Vorschub
Band mm

LLinpuHa  Beicota [pnbnmant.macca

12-80 1950 2010 1500

12-100 3600 2210 2503 2100

12-100 3575 2210 2503 1600

12-100 3695 2210 2503 2500

12-100 3600 2210 2700 2650

12-100 3695 2210 2700 3250




MNHveKkTOop ¢ ABOUHOU

Technische Daten

Motorleistung
Maximales Einspritzvolumen per Vorschub
Bandgeschwindigkeit
Maximale Vorschubgeschwindigkeit 80 mm

Anzahl der Nadeln

CUCTEeMOH

DS-104

11 Kw

104

5000 cc
mm flir mm einstellbar

Entworfen fiir das Marinieren
von sowohl ganzen oder auch
Teilen von Hiihnern.
Optimierung des Endproduktes
durch eine bessere Verteilung
der Salzbriihe, bei der die
Bildung von Blasen vermieden
wird. Durch die Reduzierung
von Verlusten beim nachtragli-
chen Marinieren der frischen
Produkte und beim Auftauen
der gefrorenen Produkte wird
gleichzeitig die Leistung
verbessert.

Mehr als drei Millionen Eins-
pritzpunkte pro Stunde.

MowHocTs gBurarens

PaccuntaH Ha cBexee wim
MaPVHOBAHHOE MSICO MTHLIbI,
KaK LiesmMKOM, TaK v 1o YacTsM.
OnTtumm3auynsi rotoBoro
npoAyKTa 3a CHET rpaBusIbHOro
pacrpeziesienns paccona 6e3
00pa3oBaHus «KapMaHoB» u
M0BbILLIEHNS BbIXOAA 3a CHET
COKpaLLeHns ycaku nocne
MAPUHOBAHNS CBEXXMNX
MPOAYKTOB M PA3MOPAXXMBAHNS
3aMOPOXXEHHBIX MPOAYKTOB.

bornee TPEX MUIIMOHOB TOYEK
BIPbLICKWBAHNS B Yac.

11 kBT

Makc.06bEM HHbEKTHP.3a OAWH NPoXxod 5000 cM®

CKopocTb Mofaym NIEHTbI
Maxc.ckopocTs nogayn
Yucno nrn

Bandbreite

Lange

Breite

Hohe

Ungeféhres Gewicht
Produktion

615 mm

2650 mm

1170 mm

2280 mm

1550 Kg

5000 Kg je nach %

LLinpnHa neHTbI
Annra

LLinpnHa neHTbI
BeicoTa
lpnbnnznt.Macca
[TponsBopnTenbHOCTH

perynvupoBKa no MM
80 MM

104

615 MM

2650 MM

1170 MM

2280 MM

1550 kr

5000 kr B 3aBMCUMOCTY OT % MHDBEKT.
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Das Design des Kopfstlicks  KorcTpykuyms ronosku
ermdglicht das Praparieren  noggonsier nogrorosuts
von jeglicher Salzbriithen- 06047 paccon ¢ Bbicokos
form mit einer perfekten CTENeHbI0 PACTBOPEHUS BCEX Typ60Melua 1Ka
Auflosung der festen TBEDbIX MHIDEAMEHTOB.
Stoffe. Behalter fiir 500 PaccuntaHa Ha pe3epsyapbl
Liter bis hin zu 2000 Liter.  gyacrimoctsio 500... 2000 7.
Fiir Salzbriihen jeglicher
Dichte geeignet.

lpurogra ans paccona 6o
M/I0THOCTA.

Cucrema nogroToBKu
paccona

Das Ogalsa-System fiir die Zubereitung
der Salzbriihe ist speziell fiir das
Einmischen von grofBen Mengen trocke-
ner Zutaten entworfen.

CucTema rnofroToBKku paccona upMel
Ogalsa paccunTana Ha CMeLLMBaHue
00/TbLLIOMO KOSMHECTBA CYXUX
WHIPEANEHTOB.




TeHpepusatop

Einer der Prozess-Schritte beim gekochten
Schinken ist dessen Weichmachen vor dem
Einweichen oder Massieren.

Der technologische Effekt unseres Systems ist
nicht nur das Aufweichen der harteren Muskels-
trukturen. Es wird dabei auch ein anderes Ziel
verfolgt. Durch das Verursachen von vielen
kleinen Schnitten erhoht sich deutlich die
Oberflache des Austauschs zwischen Muskelfa-
ser und dem dufleren Bereich, sodass die
Salzbriihe besser absorbiert wird und die
Proteine leichter extrahiert werden konnen. Das
Resultat ist eine Erhohung der Weichheit, eine
homogenere Farbe des geschnittenen
Schinkens, eine Erhohung der Verbindung und
schlieBlich eine hohere Leistung des Produktes
durch die Reduzierung der Verluste nach dem
Kochen.

OpHovt u3 onepauywi rnpu rMPUroToBCHUN BapéHOM

BETUYUHbI ABJIAETCSA €€ pasmardeHve (TeHaepn3auns)
B Ka4eCTBE MPeABapNTeNIbHOO Lara nepes S
Macc1poBaHMEM. Fmme T
TexHonornyeckui agheheKT HalLLien cucTembl
3aK/T04aETCS He TOJIbKO B pa3MsiryeHnm Hanbosee
TBEDALIX CTPYKTYD MbILLIL, HO ¥ B JOCTUXKEHN
Apyrov BaxxHou Lesnm. [lon HaHeceHn MHOXXeCcTsa
MEJIKUX [0PE30B 3HAYNTESILHO YBESMYNBAETCS §
[10BEPXHOCTL 0OMEHA MEX 1y MbILLEYHbIM BOJIOKHOM

1 BHELUHEN 4acTbko, B pe3ysibTarte Yero paccosn

JIyYLLE BIUTLIBAETCS, U MPOTENH JIErde U3BeKaeTcs.
B pesynbTare nosbILaeTcs MArkoCTb, JOCTUTAETCS L I
PaBHOMEPHOCTb LiBETAa BETUNHbI NPy Paspese, Tipasecas aoprsanonpsn
T10BbILLIEHNE CBS3U U, HAKOHEL, 0BbILLAETCS BbIXOA

NPOAYKLNN 3a CHET CHUXKEHNS YCaLKV My BapKe.

1~ Getriebemotor C512P 5.5 Kw
Rel.13.1
110 rpm.
C512P 5.5 kBT PesyKTopHbIii ABuratesis
Rel.13.1
110 om

150

135
67,5_ 675
—

75
~—

185

Technische Daten

Einfach Doppelt
Leistung 4 KW 5,5 KW MowrocTs 5,5 kBT
Verwendbarer Eingang 120 x 700 mm 120 x 700 mm [Mone3Hblii BXOA 120 x 700 MM 120 x 700 MM
Lange 1.500 mm 1.500 mm Ammna 1500 MM 1500 Mm

Breite 1300 mm 1300 mm Llinpuna 1300 MM 1300 Mm
Hohe 1580 mm 1580 mm Beicota 1580 Mm 1580 MM
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BcromoratenbHble NPUHA[NEXHOCTH

Auswahl an austauschbaren
Nadeln mit Schnellanschluss.

borbLLi0e pasHoobpasmne
CBEMHBIX UIJI.

Einstellung des Vorschubs des
Bandes mm fiir mm.

MomunnumeTpoBoe
DEryIMpoBaHHe MojaroLLero
TpaHcropTépa.

Die Weichmacher-Vorrichtung
wird direkt an die Einspritzmas-
chine angedockt.

TeHgepn3atop NoAcOeAMHSETCS

HEMOCPEACTBEHHO K MHBEKTODY.

Leichte Entnahme der Nadeln
iiber Druckknopf.

Wrnbl nerko n3BnexkaroTes ¢
TTOMOLLIbHO KHOMKM.

Touchscreen an der
Einspritzmaschine.

CeHCOpHbIi akpaH Ans
MHBEKTOPA.

Regulierbare Achsen der
Messer.

Perynvpyembie Bansi ans
HOXe¥.

Abfuhrtransportband zur
Riickgewinnung der losen
Salzbrihe.

TpaHcrnopTép Ha BbIXo4e Ans
c60pa n30bITOYHOr0 paccona.

Unabhangige Aufnahmen fiir
jede Nadelgruppe.

ABTOHOMHbIE Jepxaresm ans
KaxAod rpymnbl Ui,

R T TTAT T

Halterung fiir die Reinigung der
Wellen des Weichmachers.
KportuteiH ans yxoha 3a
Basnamv Ten[epu3aTopa.

Herausnahme des Drehfilters.

CbéMHbI POTALMOHHBIV
ubTp.

Herstellung vgn Messern fir
jegliche Aufweichungsform.

Hoxw ans TeHgepuaim.

Pag. 17




NHbekTop
Mini 14

Steuerung zur Gewahrleisung eines
angemessenen Flusses der Salzbriihe
und der korrekten Einspritzung ins
Produkt.

Leichter Zugang zu den Nadeln, der das
einfache Reinigen ohne Werkzeuge
ermaoglicht.

KoHTposnb Tpebyemoro notoka paccona
1 NPaBMIILHOIO BIPbICKUBAHMS.

JIErkwd OCTyN K urnam, 4To rno3Bonset
3aMEeHSITb U YNCTUTL 1X 6e3
MHCTPYMEHTOB.

Technische Merkmale

Aus rostfreiem Stahl hergestellt.

Riickziehbare Nadeln: 14 einfache / 28 (14 doppelte).
Mechanische Funktionsweise.

Motor Pumpe: 0,75 PS.

Motor Transportband: 0,16 PS.

Motor Einspritz-Kopfstiick: 0,75 PS.

Einspritzpumpe drehbar, durchgehendes Selbstansaugen
Druck: 1,3 bar.
Transportband in weiflem Polyethylen.

||'i‘
‘ l| I
|T1l|||l|

BhironHeH 13 HepXxaseroLLes cTasm. -

CwéMHble nrnbl: 14 npocTsix / 28 (14 ABOIHBIX).

Mexarnyeckni npuHLMn pacoTs|.

[Buratens Hacoca: 0,75 n.c.

Lsnratens neHToqHoro Tparcnoptépa: 0,16 /i.c.

[suratesib ronosku nHwextopa: 0,75 J1.c.

PoTaumoHHbIi HACOC AN151 BIPbICKUBAHNS, HEMPEPBIBHOIO JEACTBUS, CAMOBCACHIBAOLLMI.
[laBnenve: 1,3 6ap.

[TonmaTnneHOBbIA IEHTOYHLIN TPAHCTOPTED 6ENoro yBeTa.




Oupma Adfood (“Advanced food
Systems”) o6pasoBana rpynnou
MEX[yHaPOAHbIX MDEANPUSTIN,
KOTODbIE CrieLmMannanpyroTcs Ha
MPOM3BOACTBE YCTAHOBOK, pa3paboTke
TEXHOOrn 1 060PyL0BaHNS A1
msiconepepabarbiBaroLyen
IPOMbILLIEHHOCTA.

bornee 50 net onbiTa BMECTE €
I1y60KUMY 3HAHNSMU B 00S1acTH
060pyLoBanns fenarot gupmy Adfood
BEJMKOSENHbIM HAAEXHBIM 1
MPOGHECCHOHATIbHBIM TEXHOTIOTNYECKIM
1apTHEPOM.

ANLAGEN

www.roserequipment.com

Zerlegebetriebe

Turneqa

TexHuyeckoe
obcnyxuBanmne

Cuctemsl
MynbTHEOPM

TexHonornyeckoe
06opyAoBaHne
ANA NPON3BOACTBA
BSNIEHOM BETYHHbI

TEXHOJIOMMA

//LAT TECHNOLOGY

www.rmtprocessing.com

Z6m%

www.cato.es

GGALSA

Inyectoras

www.ogalsa.com

1POLeccoB, MPoeKTHpOBaHHe
M CO3/aHHe yCTaHOBOK

AN MAconepepataTbiBaioLyeii
TPOMBILTEHHOCTH.

PapaGoTka TexHonornyecknx | IR

TexHonornyecxoe
oﬁopy,qosaune

Systeme fiir
die Herstellung von
Injektions-Produkten

........

&
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C. Ronda Monestir s/n.

17820 Banyoles. Aptdo. 197 Girona. Espana
T. +34 972 574 211

F. +34 972 580 798
|nyeCt0raS www.ogalsa.com

ogalsa@ogalsa.com




