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B teyenme 50 net Ha poiHke; 6osee 20.000 equHmy
MPOM3BEAEHHOr0 000PYA0BaHUS, KOTOPOE ObII0
3KCrIopTHPOBaHO B bosiee yem 90 cTpar mupa.
Onpma CATO - nmgep B cexTope
TEXHOSOTMYECKOro 000PYA0BaHNS A

Mit einer 50 jahrigen Geschichte auf dem g
Markt und mehr als 20.000 hergestellten und "POMSB0JCTEA KOTIBACHAIX W3LeNMA B MonaHHiis

in mehr als 90 Lander exportierten Maschi- ORHO 3 BERYUIMX RPESTAATHEEEER

nen ist CATO Branchenfiihrer bei Maschinen ~ OMlT, HaKON/IeHHbI1 32 3T F0fbl, O3B0/

fiir die Wurstherstellung in Spanien und paspaboTars ADoKV KDy 060pyA0BaHHS,

eines der Pionier-Unternehmen in der Welt,  OTBEYaIOLLEI0 CrIELMaTbHbIM MOTDEOHOCTAM
PA3/INYHbIX CETMEHTOB PbIHKA OT HEGOMbLLMX LIGX0B

Y3KOW HAMPABIEHHOCTH 10 KDYITHBIX MDOM3BOACTB
HEMPEPBIBHOIO JENCTBMS.

Bepras csonm TpagmLmsm BICOKOro Ka4ecTaa,
gupma CATO LUMPOKO M3BECTHA KaK CHHOHMM
COMMBHOCTH, HABEXHOCTY, TEXHUHECKOU
MOAAEDXKKM 1 KAYECTBEHHOO 00CTY K MBAHMS.

Die Erfahrung all dieser Jahre hat die Ent-
wicklung eines breitgefacherten Sortiments
an Maschinen und Anlagen fir die speziellen
BedUrfnisse der verschiedenen Marktseg-
mente ermoglicht, angefangen vom kleinen
Fleischer-Handwerk bis hin zu den grofien
Produktionsanlagen in zusammenhangenden
Linien.

lhrer Tradition der Qualitat stets treu blei-
bend ist die Marke CATO weitgehend als ,
Synonym fiir Bestandigkeit, Zuverlassigkeit, il
Unterstltzung und gutem Service bekann
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GARANTIE DER MA FAPAHTUA MAPKU “CATO”

> OIbIT M HOY-XAY B TEYEHYE 50 JIET IPON3BOACTBA LLMPOKOIrO
KPYrA TEXHOJIOTMHECKOIO O50PY/O0BAHNSA N1 U3I OTOBJIEHUS
MSICHbIX KONIGACHBIX U3AETNIA,

> MALLHBI BbIMONHEHbI [10JIHOCTbHO U3 HEPXKABEIOLLEV CTAJH,
OBJIAJAIOT TPOYHON KOHCTPYKLIMEW, PACCYUTAHHOMA HA PABOTY
B TEYEHME HECKOJTbKMX JIET.

> CTAHJAPTbI KAYECTBA ISO 9001: 2008 M HOPMATHBbI
BE3OMACHOCTHEC.

> I'APAHTMHHO)K”.?HEHH OCTABKM 3AMACHbIX YACTEN 411
BCEXMALUKﬁ* I e [

> E.ﬂ "TBEHHOE
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| UKLITA " DIE
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QUALITY
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Jlntinsi MAcopy6ok

> Potentes und auf dem Markt einzigartiges
Schraubendesign, das eine bessere Scho-
nung des Fleisch und ein sauberes und
schlammfreies Ergebnis garantiert.
> Weniger Warmebildung wahrend des
Zerkleinerns.
> Robuste, zuverlassige, sichere und effi-
ziente Maschinen, die leicht zu bedienen
sind und eine durchschnittliche Lebens-
dauer von 25 Jahren haben.
> Optional:
- Integrierte Anhebevorrichtung oder mit
Saule.
- System zur Herausnahme der Rippen.

> 0cob6asi KOHCTPYKUMSI HOXKEN, EANHCTBEHHAs Ha
PbIHKE, rapaHTUpyroLyas 6epexxHoe obpalleHme ¢
MSICOM, B pe3y/ibTaTte 4ero JoCTUraeTcs YyicToTa 1
OTCYTCTBME HANMNAaKOLMX OCTATKOB.

> HesHaunTesibHoe HarpeBaH1e msca rpu pyoke.

> [[poYHble, HaféXxHble, 6e30MacHsble,
3QOGDEKTUBHBIE U NPOCTLIE B 00PALLEHMN MALLNHBI
CO CPEAHNM CPOKOM CIlyX0bil 25 fieT.
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> Onymn:
- BcTpoeHHbIv niin KOJIOHHBIN MOAbEMHUK.
- CucTemMa n3BreveHns XXuJ.
Modelle Abmessungen (cm) - [a6apuTs! (cM) GroBe Offnung (mm) Kapazitat Einfiilltrichter | Anschlussleistung PS Nominale Produktion Kg/Stunde
Moneny B ‘ C ‘ D ‘ E ‘q”g?:gﬁc%l; ?ﬁ%’m BMeCTMMOCTIl: 6 R el L O
yHKepa (1) (n.c.) (kr/4)
ABTOMaTn4ecKmne MAcopybku
PSA114 114 55 1.000
PSA130 130 7,5 1.200
PSA160 160 15 2.000
ABToMaTun4eckne MAcopy6Ku HEMpepbIBHO/ 3arpy3ku
PA130 130 10 1.700
PA160 160 20 2.500
PA200 200 40 4.000
Msicopy6ku c npeaBapnTesibHbIM NIEpEMeLLMBAHNEM (TOCTOSIHHASI CKOPOCTb)
MPB160 160 40 3.000
MPB200 200 60 5.000
Mscopy6ku ¢ npeABapuTENbHbIM NEPEMELINBAHNEM (PYryMpyeMasi CKopocTb)
MPB160 160 20+25 3.000
MPB200 200 30+40 5.000
Msicopy6kn gns Msica riy60Koii 3aMopo3KH
PM160 160 40 3.000
PM200 200 60 5.000



> Unabhangige Motoren fur
das Zerkleinern und die
Beschickung

> Geschwindigkeitsveranderung

JlnHns Msicopybok

> ABTOHOMHbIE ABUratesnu 4ns
PYOKV 1 rogaum Maca.

> PerynnposaHne ckopocTu
BpalLeHus MoAaroLLero LLHeKa,

in der Zufuhrschraube, die
eine grofle Funktionsvielfalt
gewahrleistet:
Besonders schnell in der
Produktion ...
Besonders schonend bei
delikaten Produkten ...

4YTO MpUZaéT rmbkocTh B
paoore:
CBepx6ricTpas paboTa rpu
KDYIHbIX MPOU3BOACTBAX.
CBepxbepexHas pabora ¢
JIEJIMKATHBIMY MDOAYKTaMM.

ERFAHRUNG UND QUALITAT
+
INNOVATION UND DESIGN

OMbIT U KAYECTBO
+

UHHOBALWN Y SU3AIH

>

Nominale Produktion Kg/Stunde
HomuHanbHas npou3BoANTENbHOCTb
(Kr/4)

Abmessungen (cm) - [a6aputei (cM) | GroBe Offnung (mm) | Kapazitét Einfiilltrichter Anschlussleistung PS
L MoLyHOCTb MOAKNI0YEHHS

/inameTp BbIXOAHOro
oTBepcTHs (MM) Bmectumoctb byHkepa (n) (n.c.)

Modelle
Mogenb B‘C‘D‘E

Jlnuns Innova: ABToMaTn4eckmue MCopybKu ¢ perynnpyemMoii CKopocTbio

PA INNOVA 130 Wy} 130
PA INNOVA 160 awyi 160
PA INNOVA 200 vy 200




PSA114
PSA130

PSA160 |,

\%
\%

Schnelles Zerkleinern und
schonend fir nicht gefrorenes
Fleisch.

beicTpas v 6epexHas pybka
HE3aMOPOXEHHOIO MACa.

I71y60KO 3aMOPOKH.

<<<

04

[ JIuaus Msicopy6ok

PA130
PA160
PA200 |,
\Y

Industriehackmaschinen fiir
PM160 ultragefrorenes Fleisch.

PM200 [ToombiLLiieHHble MACOPYOKH Ans MsiCa

\

Automatisch bei der
kontinuierlichen Beschickung fir
frisches und gefrorenes Fleisch und
mit grofler Zufiihrungskapazitat.

AsTomatndeckme MAcopyoKku
HEMPebIBHOM 3arpy3ky 41 CBEXEro
U 3aMOPOXXEHHOIO MACa, ¢ B0IbLLION
CKOPOCTBHO 1104a4H.
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PA INNOVA 130
PA INNOVA 160
PA INNOVA 200

<<<

Moderne Hackmaschinen “Cato
Innova” mit Frequenzregler fir
frisches und gefrorenes Fleisch.

CoBpemerHbie Msicopy6ku ‘Cato
Innova” ¢ Bapuatopom yactots! 4ns
CBEXErO 1 3aMOPOXEHHOT0 MACa.

\V; Mowybie IDOMBILLTIEHHbIE MﬂCOpy6KM 414 MAca

I11y60KO/ 3aMOPO3KH C YaHOM IDELBAPUTENTBHOMO
CMELLMBAHNS W TIOCTOSHHO 1 DEry/upyeMoi
CKOPOCTBH.



JInHns KyTTEPOB

> Solides und exklusives Design, das
absolute Vibrationsfreit wahrend der
gesamten Lebensdauer garantiert.

> Schnelle Emulsion von feinem Teig
bei minimaler Erwarmung.

> Maschinen mit bewiesener Qualitat
mit einer durchschnittlichen
Lebensdauer von mehr als 20
Jahren.

> Grof3e Auswahl an
Ausristungsoptionen.

> Ocobasi poYHasi KOHCTPYKLMS,
rapaHTupyroLasi roJsiHoe OTcyTCTBUE
BubpaLmi B TeHEHNEe BCEro CPOKA CI1yKObl.

> BbICTPOE My IbrnpoBaHne TOHKUX ghapLuen
C MUHUMAJTbHbIM HArPEeBOM.

> Ka4eCcTBEeHHbIE MALLMHBI CO COEAHNM
CPOKOM Ci1yX0bI cBbiLLe 20 JieT.

> bosibLuoe pasHoobpasue
BCMIOMOratesibHoro 060pyA0BaHms.

05
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CT20 Kleine Produktionen CT 75 Mittlere Produktionen - Versionen mit Regelarm.
CT30 Marsie nponssoscTsa CT120 CpesHve rpou3BOLCTBA — BADHAHTbI C MaHHTTYJISTODOM.
CT40 CT150

>>> >>>

GrofBe Produktionen -
CT200 Versionen mit Vakuum und

CT300 | Hebevorrichtung.

CT500 KpynHble npon3BofcTBa -
BapUaHTbI C UCMOMb30BaHNEM
BaKyyMa 1 NOLbEMHMKA.

>>>

- FabapuTsi (cM)
Modelle
MowHocTtb

Mogenp Bmectumocts *Konnyectso | CKopocTh BpaljeHus
A B C D E F (c} H baKa (n) ) 7 YaHa (06/MuH)

_c0 | ---------——-3
----=--

CT40
| crr5
cT120

198
BESEETI o5 133 160 o8 208 158 - -
| CT200-200E | ---------——-
MEETENT 200 180 194 105 - - 3% 220 243 - 30 w6 8 918

IRSEITSETTTN 2361 206 2131 [os | = [ 360 (2301 (232 (=m0 [ 0 8

(SN 100 163 200 103 - - 207 245 197 250

[SEXRYEXTIE 2261 (2301226 (05 | = [ [340 [282 208 [280 [ m00 ;s s

SR 262 256 240 108 - - 379 27 27 30 s0 s 8 86




> Durchsichtiger Deckel fir die Beobachtung des
gesamten Arbeitsprozesses. Jintns BaKyyMHbIX

> Exklusives Sicherheitssystem, das die apluemeLLanok

Kontaminierung des Produkts verhindert.
> Einfache Reinigung und minimale Wartung.

> Knetmaschinen mit einer durchschnittlichen - Robustes Schaufelsystem in Form
von Schrauben, das auf dem Markt
Lebensdauer von 23 Jahren. als schonend fiir das Produkt und

> Optionale Ausstattung: Hebevorrichtungen und gleiCEzeititg, stchnellund effizient
.. anerkanntist.
KUhlung durCh N' C02 Und H20 -/7,00%39 cncTema Jionarok, Nnpu3HaHHas Ha
PbIHKE, KaK Hanbonee wagsias NPOAYKT, a

> KpbiLLKa, 103B0NISIHOLLAs HAOMOLATL BECh Paboymi TAKXKe GbICTPas H SepepeK TvBHas.
npowecc.

> VIcKioanTenbHas cuctema 6e30nacHocTy,
MpesoTBpaLyaroLLas 3arpssHenme nposyKTa.

> [pOCTOTA MPOMBIBKY 1 MUHUMAITIEHOE TEXHUYECKOE
00C/Ty XUBAHHE.

> CPpesHmMi CPOK CI1yXObl (hapLLeMeLLanoK cocTaBsieT 23
roga.

> 060pynoBaxme 1o xenaHuro 3akasymka: [1ogbEmHmky n
OXTIAX[EHNE a30TOM, [BYOKUCHHO YI/ieno4a ¥ BOLOM.

- C peBencyBHbIM BPALEHNEM ¥ CHEMHON CHCTEMON
A1 MCTI0/b30BaKNS B KaYECTBE 0apabaos 4ng - E4uHbIv Ban 4151 Niy<LIEro MCTIONb30BAHNS EMKOCTH,
1106018 ¥ MACCAXEDOB. MOBbILLIGHNS] MPOU3BOLUTENHOCTH 1 00IErYeHUs
TEXHUYECKOr0 0OCITYXBAHNS,




JInHns BaKyyMHbIX (haplueMeLLanoK

AV50

Mafistabsgetreue Ausfihrung fur
Labors und Pilotwerke.

BapuanT gna naboparopui u onbITHbIX

T1PON3BOACTB.

AV 500
AV 850
AV1350

08

AV100
AV150

<<<

\'%
\%
\

Perfekte Teigbereitung, ideal fir die
Produktion von einem breitgefacherten
Sortiment von Produkten.

OT/m4Hoe NepeMeLLVIBAHNE, HAEATTBHOE A1S
MDOM3BOACTBA PA3HOOGPA3HBIX MDOLYKTOB.

Mit Speichereffekt zur groferen Effizienz
bei grofien Produktionen.

C OychepHbIM SheDEKTOM ANS BOCTIXEHNS
GonbLues 3GHHeKTUBHOCTY MDY KDYTTHBIX
MPON3BOLCTBAX.

doFO0D
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AV200

AV300 |V
v

\

Perfekte, schonende und schnelle
Teigbereitung. Automatisches Kippen.
Elektronische Programmierung.

OrrmyHoe nepemeLunsarmne, 6epexHoe
1 bbicTpOE. ABTOMATUYECKOE
11pEBOPAYMBAHNE. IMEKTDOHHOE
MporpaMmM1pOBaHHe.

dJapl.ueMemanKM 6e3 ucnonb3oBaHuA BaKyyMa

AP 80
AP150
AP300
AP500

Schonend und effizient bei der Teigbereitung.
LLjansiiee n aghgeKTMBHOE MEpEMELLMBAHME.

<<<




JnHnS BaKyyMHbIX (apLieMeLlanoK

orteile des Vakuumprozesses
- Beschleunigung des Teigbereitungsprozesses durch das schnelle
bsorbieren der Feuchtigkeit und Zusatze.
er intermolekularen Luftpartikel fUr einen besseren
st und einen homogenen Schnitt ohne Luftblasen.
oIS in der Mischung, was die Oxydation

- Yekoperme npouecca nepemeLLmnBanus bniarofaps ObICTOOMY MOTTOLLEHMO Bar #
400aBOK.

- Yjanerne MeXMOneKynspHoro Bo34yxa, YTo npugaéT konbace bosee
MOUBIIEKATEbHbIN BIJ M 006CTIEYMBAET 0FHOPOSHBIN PA3DE3 663 My3bipbKOB
BO3jyxa.

- CHIKEHME COLEDXAHNS KUCIOPOZA B CMECH, YTO IMOHMXAET OKUCTIEHME MDOAYKTA U
COXDAHSIET MEPBOHAYAIbHbIE BKYC, LIBET 1 aDOMAT.

- YBe/maeHMe COOKA XDaHEHNS KOOACHBIX M3[ENNHA, 0COBEHHO 13 ChIDOro MCa.

- CHixeHve 00béma chapLua, YTo no3BosseT akoHomuTs 10...12% 0007104k n
YNaKOBOYHbIX MATEDUANOB.

- YCKopenue CyLLKu u3genmi B 0007104Ke.

- bonee ObicTpas 1 04HOPOLHAS HUTPUGOUKALMS.

Modelle - [abaputbl (cM)

Mogenb BmectumocTs 6aka (1) L owuacrs(gg;;:mloqeuuﬂ F G

AV50
AV100 120 67 134 186 61 = 114

100 25 S S
Av150 s s es [1a4 (e | eo [ ST

AV200 153 88 165 218 72 = 146

200 35 o -
AV300 o0 s e e s 23 2 - - [

AV500 187 97 193 266 72 = 168

500 7.5 = S
AV8s0 02 2s0 a2 e 33 s - - - [eall

AV1350 1.350 28.5 335 162 210 302 75 168

AV200€ 0045 153 88 165 218 72 78 103 267 |46

AV300E 160 89 175 233 72 285 107 295 151

300 6
AVS00E o0 8s 1w 97 193 266 72 208 112 297 [168])
850 21

AV850E 288 132 192 303 85 395 165 315 162
AV1350E

AP80 128 82 83 85 109 53 =

80 1 30
se 2 asees 03 (1o |24 e | NG
AP300 300 4 227 158 134 147 - 85 115 72

AP500




JInHns MaLumH gns IMYJibraynn

> Ausfihrungen mit 50, 60, 75 und 100 PS.
> Ausfihrungen mit 2 oder 3 Schnittplatten.

Zur Produktion von feinen Teigen, perfekt gehackt, homogen und in einem kurzen Zeitraum
gemischt, ohne Ubererwarmung der Mischung und in einer kontinuierlichen Produktion.

PaccquTaHsl Ha n3roToB/eHue TOHKUX 0FHOPOAHbIX 1 MY bIvpOBaHHbIX (hapLLes 3a KopoTKoe Bpems, 663

1eperpeBa CMEeCH Moy HEMPePbIBHOM MPOU3BOACTBE.
> Bepcwm 50, 60, 75 1 100 51.c.
> Bepcusi ¢ ABYMS M TDEMS PEXYLUMMY N1aCTUHAMM.

ERFAHRUNG UND QUALITAT + INNOVATION UND DESIGN
OIbIT ¥ KAYECTBO + MHHOBALW U JU3AHH

Mogens

BmecTuMocTb byHKepa

JaMeTp nnacTuH u Hoxeii 175mm / (um)

KonnyectBo nnactnH

50 PS /50 s.c.

onHas MoLYHOCTb MOAKMIOYEHNS

TpounssoanTenbHoCTb ¢ NnacTuHamu 1,7 u 3
A (mm) / (mm)
B (mm) / (mMm)
C (mm) / (mm)
D (mm) / (mm)
E (mm) / (mm)
F (mm) / (Mm)

175mm / (Mm)

60 PS /60 11.c.

175mm / (Mm)

75PS /75 n.c.

175mm / (Mm)

100 PS /100 s1.c.




JInHus wnpunyos

Hydraulische Wurstfiillmaschinen

> Synchronisierte Beschickungsvorrichtung im
Fulltrichter, sehr zweckmafig bei harten oder
kalten Teigen.

> Geeignet fur jeden natirlichen und synthetischen
Darmtyp.

> Vielseitiger Betrieb mit konventionellem Trichter,
mit mechanischer Hand fir verschlungene Wurst
oder mit elektronischem Dosiergerat fir Portionen
mit festgelegtem Gewicht.

LlIHekoBble wrpuLp!

> YCTPOUCTBO CUHXPOHN3MPOBAHHOM 10[a4¥ B 3arpy304HOM
OyHKEpe; BECbMA PEKOMEHAYETCS AN1Sl TBEDAbIX Wi
XOTI04HbIX QhapLLew.

> [lpnrogHs! 4ng 0ObIX HATYPASbHBIX U CUHTETUYECKUX
0007104ex.

> Moxer pabotars ¢ 00bI4HOY BOPOHKOH, C MAHMIYITOPOM
[19 [IEPEKDYYEHHbIX KOSIOAC I C ATTEKTPOHHBIM
[103aTOPOM 47151 1OPLWH C 38[aHHOM MACCOW.

- [TpodHble MaLLMHbI ¢ GOTbLLIAM COOKOM - [TD0CTOTA MCTIONb30BaHNS U
CIyX6bl, C ABUraTesNiem 4 onatok — yxo4a 6narofaps LmeoBaHHoM
U3 CrIELMATLHO CTasm, KOTOpbIe M0BEPXHOCTH, KOTOpAS
06ecreynBaroT TOHKyH 00paboTky COMPHKACAETCS C MACOM.

063 M3MeHEHNS KayecTsa Msca.




Jnuns wnpnyos doro0D
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ERFAHRUNG UND QUALITAT + INNOVATION UND DESIGN

OMbIT M KAYECTBO + MHHOBALIM 1 SUAAH
Hohe Leistungen fiir Produktionen mit bis zu

’b 7.000 Kg/Std.
ﬁ“ > Angetrieben mit Servomotoren mit einer Prazision
\(\“° von +/- 1%.
> Gewichtskorrektur je nach Dichte des Produkts, fiir
mehr Genauigkeit.
> Automatische Gewichtskorrektur der ersten Portion
und Einschrumpfen der Masse nach Beendigung des
Darms, um Abfalle zu vermeiden.
> Einfacher Anschluss mit jeglichem auf dem Markt
verflgbaren Zubehor.
> Niedriges Gerauschniveau.
> Integriertes Wartungsprogramm.

LLInpoxue Bo3mMoxHOCTH Ans 00BEMOB MPON3BOACTBA

40 7000 Kr/y.

> [[onBOg 0T CEPBOABATATENS C TOYHOCTBIO +/- 1%.

> KOPPEKTHDOBKA MACCI B 3aBUCMOCTY OT MIOTHOCTH
MPOLYKTa, YT0 00ECTIEYNBAET MOBLILLEHHYK) TOYHOCTS.

> ABTOMATH4ECKAS KOPPEKTUPOBKA MACCh! MEPBOY MOPLM
YAATEHME TIMLLHEN MACChI 110 OKOHYaHWM LLINDULEBAHNS
Kax oM nopLmn B0 n30eXaHue noTepe.

> [IpocToe MoAKIMHeHHE K JI00bIM MEIOLIMMCS HA PbIHKE
BCTIOMOraTesibHbIM MPUHALTEXHOCTAM.

> OUeHb HU3K YPOBEHb LLYM.

> [Iporpamma TeXHUYECKOro 06C/y XuBaHMS.

Beicokasi To4HOCTb AN1S1 JH06bIX (YOPMATOB. -
Po 75)0 granZHb/)‘:;onanz)K noce I:ZI’(I), T10KOTEHS 1 3aM0JTHEHNE KaMmep ¢ Flontsilh KOHTPO/I5 C OMOL{bH0 EpCOKansHoro KoubioTepa
P 2! P Jlerko untaembii ceHcopHuIi aKkpaH rnog Windows. Paccyutan Ha 100 pasmybix
nowoueio saxyya obecreEdiGiEE LA 1po4yKT08. CTATUCTHHECKMV KOHTDOJTb, COOTBETCTBME MEXAYHADOLHBIM CTaHAaDTaM,
TBEDABIM ¥ MSITKVM (hapLuem AJ1s BCeX TUI0PasMEDOB. DOAYKTOB. PO, AyHAPOA iAapTam,
BbICOKASA POU3BOAMTENBHOCTb 1 MPOCTOE MOAKITOHEHHE K MEDCOHATbHOMY
KomnbroTepy, ERP w1 on-line 4151 [MarHoCTHKY 1 TEXHUYECKOrO COLENCTBUS.




ESG20
ESG30
ESG55

=>>>

Kolbenwurstfillmaschinen
mit einfacher Bedienung und
minimaler Wartung.

[TopLuHeBble LwpuLbI: IpocToTa
UCTOSbIOBAHNS 1 MUHUMASTbHOE

Jlnuus wnpuyos

EINE WURSTFULLMASCHINE VON CATO NACH MASS IHRER BEDURVFNISSE...
LUMPUL CATO B 3ABUCUMOCTH OT BALLIMX ITOTPEBHOCTEM.

EB

>>>

TeXHN4eckoe 06Cﬂy)I(MBaHM€.

EB2
EB2MM

>>>
Hydraulische

Wurstfiillmaschinen mit
groBerer Leistung; Version « =
mit Drehungsvorrichtung und
mechanischer Hand (bis zu

2250 Kg/Std.).

BblCOKOI'IpOMSBOﬂMTeﬂbeIé'
rmapasin4eckne LNpuLbl; BEpCus ¢
1ePEeKPy THNKOM 1 MaHuIynaTopoM

(h0 2250 kr/y).

ECVA

>>>
Hydraulische

Wurstfiillmaschinen mit hoher
elektronischer Prazision,

die das Beste der beiden
Technologien kombinieren

(bis zu 7000 Kg/Std.).

BbiCOKOTOYHbIE SEKTDOHHbIE
TUAPABNHECKE LLIMDULIbI;
COYETAKT penmyLLecTsa 0benx

EB1

>>>

EB1H
EB1MM

>>>

EBAE
EBAMME

>>>

TexHosormiA (40 7000 kr/d).

Elektrische Wurstfillmaschine
fur kleine Hersteller, die die
Vorteile der durchlaufenden
Fillung und Vakuumfullung
suchen (Produktion bis zu 2250
Kg/Std.)

OneKTPUYECKI LWNpUL AN

MasibIX MDEAMPUSTIN, KOTODbIE
XOTAT NEPENTH K HEMPEDBIBHOMY
MPOM3BOACTBY KONBACHBIX M3
C MCMIO/b30BAHNEM BaKyyma
(npon3soguTensHocTs 40 2250
Kr/4).

Hydraulische Wurstfiillmaschinen

mit hoher Polyvalenz, elektronische
Steuerung der Dosierung (bis zu 3.500
Kg/Std.).

['gpasndeckue WwrpLb ¢ LWAPOKMMM
BO3MOXHOCTSMY, SIIEKTDOHHBIA KOHTDOTb
[03nposarns (40 3500 Kr/4).

Hydraulische Wurstfillmaschinen
mit hoher elektronischer i
Prazision, die das Beste der ™
beiden Technologien kombinieren.
Version mit Drehungsvorrichtung
und mechanischer Hand (bis zu
4.800 Kg/Std.).

BbICoKoTOHbIE SMIEKTDOHHBIE TVAPABIMYECKVE
LUTDHLIbI; COYETAKOT MPENMyLLECTBA 00eUX
TeXHOTIOrWA. Bepens ¢ rigpexpyTYvKOM 1
MaHHYTIATOPOM (50 4800 Ki/4).

Elektronische
Wurstfiillmaschinen neuester
Entwicklung mit dem groBten
Leistungsumfang des Marktes
und grofler Prazision. Version

mit Drehungsvorrichtung und

mechanischer Hand (bis zu
7000 Kg/Std.).

ONEKTDOHHbIE LTpHLb! “4 s
MOCNIEAHEr0 MOKOSIEHNS, C CAMbIMAR
LLIVPOKMMM BOSMOXHOCTSMM HA
DbIHKE U BbICOKO TOYHOCTBIO.
Bepewsi ¢ nepexpy Tymkom u
MarunynsTopom (4o 7000 Kr/y).
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Zubehor: % f
> Modelle mit Drehungsvorrichtung und mechanischer Hand. * A

> Spezial-Kit fiir die Produktion von Cocktail-Wiirstchen (20-45 mm). ? !
> Formmaschinen fir Fleischklofe und Kroketten. ;

> Kopfstiick fiir die Produktion von Hackfleisch. =i

> Option von Filltrichtern zwischen 100 bis 270 L je nach Modell.
> Fulltrichter fur Dosen. ]
> Formmaschine flir Hamburger. =k -
> Integrierte hydraulische Anhebevorrichtung oder mit Saule. 1 Byl I
> Automatische Aufhangevorrichtung. _ : !
> Beschickungsvorrichtung fur Darme. o a—

BcrniomorartesnbHbie npuHaAnexHocTH: g
> Mogesm ¢ nepexkpy T4uKoM 1 MaHUMy S TOPOM. X 5 W
> CrieywarnsHbii komnnekt SUI 455 npou3BoACTBa COCMCOYHOIO KOKTEMNS \g

(20... 45 um). ' \
> DOPMOBLUYMKN QOPUKALEIEK M KDOKET. _
> [0710BKa f15 py6K MACA. lkap! EEE
> byHkeps! Ha 100...270 11 B 3aBUCUMOCTH OT MOJEJN.
> BopoHka A5 3anosiHeHns 6aHok.
> QopMOBLMK rambyprepos.
> [ NADABIIMHECKIA IOFLEMHMK, BCTDOCHHBIN MITH KOSIOHHBIA.
> ABTOMAaTUYECKOE YCTPOUCTBO J/151 104BELLNBAHNS.
> YeTponcTso 45 nogaqv 0607104KM.

Modelle
Mogenp BmectumocTs HomuHarbHast TpyHymn pabotsi pouriocn ,’:‘;Wme"'m
CTpaHAapTHOro 6aka (1) nponsaa,qurenbnocrb (Kr/4

Hidraulica - Hydraulic 226 200 167 105 100 68 150 99 76

- Fabaputsl (cM)

3.500 Hidraulica - Hydraulic 296 255 189 107 102 85 201 135 104 - 147 302 - 214 -
270 4.800 Hidraulica con retorcedor 294 264 198 107 102 97 209 137 104 48 146 310 250 210 270

Hydraulic with twister

Electrénica con retorcedor
270 7.000 Hlesiee i G 294 264 198 105 102 95 206 140 104 60 151 310 251 206 251

210 138 104 - 149 310 - 203

206 140 104 - 151 310 - 206 -

Modelle Abmessungen (cm) - [a6apuTsi (CM) ‘ Betrieb Leistung PS

Mogenp “n-n““n TMpnrynn pa6oTs! Mﬂwgg(l,!ﬁ?ﬂ. c)
| esczo [FERIRPITET T E IR ZRIEN  Hydraulisch - Mugpasnecni |

escao [RRINT NN MR ycautsch- oo |
escso [ RN P RE RPN i -aroo |



Hosbiii ¢hopmoBLYMK cocncok
FS-36 Innova

> Bis zu 3200 Kg/Std. k

> Vollantrieb iber vier Servomotoren.

> Steuerung und Programmierung tber Digitalbildschirm.

> Speziell fir Darme aus Zellulose oder Kollagen.

> Optionale Rauchervorrichtung fir Wirstchen.

> Programmierbare Wartung und Kontrolle der Statistiken.

> Einzigartig mit elektronischem Erkennen des Produkts,
womit Fehler minimiert und Kosten reduziert werden.

> [lo 3200 Kr/M.

> [JonBOANTCS B JEACTBHUE C MOMOLBIO YETHIDEX
CEpBOJBMraTesIen.

> KOHTDO/b 1 MPOrpaMmMyupoBaHue Ha LMGhPOBOM 3KDAHe.

> CrieymasnbHo 4715 LeKA03HOU MW KosiaréHHOU 0007104KM.

> [IbIMOreHepaTop 41151 COCUCOK 10 XXelaHno 3akasquka.

> [IporpammmpyemMoe TEXHUYECKOE 00CTYKUBAHNE U
CTATUCTUHECKUY KOHTDOSTb. FS-36 INNOVA

> E/IMHCTBEHHAS MALLMHA C /IEKTDOHHbIM 0BHAPYXKEHMEM
MPOAYKTA, YTO MUHUMM3NDYET COOM U COKDALLAET U3LEPXKKA.

ERFAHRUNG UND QUALITAT
+

INNOVATION UND DESIGN

OMbIT N KAYECTBO
+
UHHOBALWN 1 JU3AVH




Hoseiii popmoBLynk cocucok FS-36 Innova ADFOOD

B ADVANCED FOOD
- SYSTEMS

> Exklusives Formgebungssystem, das das
Reiflen des Darms eliminiert und eine ab-
solute Genauigkeit bei Gewicht und Lange
der Wurst garantiert.

> VICKo4nTe IbHAS CUCTEMA, YCTPaHSIOLLAS &
pa3pbiBbl 0007104KM U 06ECHIEYNBAET '
MOJSHYK0 TOYHOCTb MACCHI U [/ IHbI COCUCKM.

> Einfache Steuerung und Einstellung aller
Arbeitsparameter tber PC.

> [pocToTa KOHTPOJIS M HACTPOMKM C
TOMOLLbIO EPCOHATILHOTO KOMITbIOTEPA BCEX
pabo4ux napameTpos.

> Perfektes Aufhangen iber ein modernes,
praktisches und hygienisches Karussell-
Design.

> [loABeLLnBaHmne ¢ MOMOLLbH) COBPEMEHHOM,
MPAKTUYHON U TUTUEHNYHOU KapyCesibHOU
KOHCTDYKLMM.

Technische Daten / Texunyeckne gaHHble

MowyHocTb nogxmoyeHns (4 cepBoaBurarens) 14 n.c
OnTuManbHasi np-cTb 3200 Kr/4
Annxa cocucok 30 - 350 (Mm)

AnameTp cocncok 15 - 34 (MM




Neue Schialmaschine fiir Wiirstchen “PTF Innova”
Schalmaschine fiir Wiirstchen mit Vakuumsystem und
einem integrierten groBen Behalter fiir Darme.

Das beste Qualitat-Preis-Verhaltnis des Marktes.

HoBas mawwmHa gns oymnctim cocucok “PTF Innova”

ERFAHRUNG UND QUALITAT
+

INNOVATION UND DESIGN

OMbIT M KAYECTBO
+

MHHOBALJ Y JU3AVH

Bietet den besten Leistungsumfang des Marktes bei
vergleichbaren Maschinen; Sicherheitssysteme, die die
EU-Normen erfiillen; eine Produktionsgeschwindigkeit
von bis zu 200 m/min (2500 Kg/Std.); speziell fiir
“Cocktail’-Formate; einfache Einstellung und
Bedienung, Ergonomie, einfach zu reinigen und
praktisch ohne Wartung.

MawmHa no ouncrtke
cocucok PTF Innova

Komnnekt 31T «Cocncku THNa KOKTEb»:

> CneumasbHo 4151 O4UCTKM JIH0ObIX COCUCOK
HEOOJIbLLIMX (hOPMATOB.

> [lapoBasi BEpCUs 41151 HEMPEPLIBHOTO
POM3BOACTBA.
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ADVANCED FOOD
SYSTEMS

Einzigartiger Leistungsumfang in seiner Klasse

Exklusives Dampfsystem mit “Schutz durch Kaltluftvorhang” zur Vermeidung der
gewohnlichen Beschwerden und Verbrennungen, die die Bediener erleiden.

Q Produktsensor, der automatisch die Luft und den Dampf stoppt, wenn beides nicht
bendtigt wird, und der somit den Verbrauch und die Gerduschbildung reduziert.

° Ein Design, das die Reinigung und das Ablassen des Wassers erleichtert.

° Ein hygienischer und groBer Behalter zur Erleichterung der taglichen Reinigung und
der Entfernung der Darme.

9 Einstellbare Fiifle (Optionale Rollen mit Sicherheitsbremse).

° Einzigartiges Sicherheitssystem, das automatisch den Betrieb stoppt, sobald der
Deckel angehoben wird.

YHuKanbHble BO3MOXHOCTH B CBOEM Knacce:

YHukanbHas rapoBas cucrema c 3aLUUTOM C MOMOLLbHO 3aBECHI XOSIOLHOM0 BO34yxa BO
n36exxanmne 00bI4HbIX Hey,a06CTB 1 0)XKOroB, KOTOPbIe CJly4HaroTcA y 0rnepatTopos.

Llatunk npogykTa, KOTopbIN ABTOMATUHYECKN 33[EPXKNBAET BO3AYX U 1P, €C/M OHN He
TPEBYIOTCS, YTO CIOCOOCTBYET CHUXKEHMIO 3aTPAT U YPOBHS LLyMA.

a KoHcTpyKkyms, obreryarolyasi  rpoMbIBKY ¥ CIMB BOSbI.
° [urneHndHbI 00bEMHBIV 6aK 41151 06IErYeHus yxo4a v n3BJIe4eHNs 0607104KM.
e Perynupyembie Hoxku (o xenannio 3akasunka: konéca ¢ TopMo3om).

© VhukansHas cucTema 6e30MacHoCTH, KOTOPAS ABTOMATHHECKN OCTAHABIMBAET PaoTy
11U OTKDBIBAHNY KDbILLIKY.

Technische Daten / TexHuveckune gaHHole

lMoTpebnexue napa npu 2...3 6ap 20 Kr/y

A | B | c | D | E Macca (kr)
(145 (124 3 62 70 245




| IPYIOE O6OPY/OBAHYE

1. [NoabéMHUKK Tenexek
2. [lepeBs3oy4Hble ycTponcTsa

3. ©opmoBLYMKY rambyprepos

4. CMecuTem MopoLLKOB

5. MapmuTsl

6. Kotsibl 45151 BapKu

7. YCTponcTBO 4515 nogayn 0060/104Kkm
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S ) 'OOD ANLAGEN

1% Zerlegebetriebe
SED FOOD :
- >>>

Hygiene

TexHnyeckoe obcnyxusanne

www.roserequipment.com

CucTembl My b TUGHOPM

Oupma Adfood (“Advanced food
Systems”) o6pa3oBaxa rpynnoi

MeXyHapOoAHbIX ﬂpeﬂﬂpMﬂTMﬁ, TgXHommqecKoe
060py[0BaHmne 4ns

KOTOPbIE CrieLnanm3npyroTes e

Ha rnpon3BoACTBE yCTaHOBOK, BETYMHbI

pa3paboTke TeXHOIOrm

1 000py0BaHNS 415

msiconepepabarteiBaroLyen

IOOMbILLIIEHHOCTY. TEXHONOIMA

bonee 50 ner onbiTa BMECTE
C [JTy60KVMY 3HAHNSIMY B I//

Ryu ' Pa3paboTka TeXHOOrH4eckmx
oonactm 060'0 yA0Batna fenaror MEAT TECHNOLOGY npoZeccos, MDOBKTHPOBAHNE ¥ CO3aHNE
d)MpMy Adfood BenvkonenHbim _ JCTaHOBOK /U151 MACONEPepataTsIBatoLLeit

= www.rmtprocessing.com MDOMBILLTEHHOCTA.
Hange>XHbIM U ﬂpO(peCCMOHaﬂbeIM
TEXHOJI0rNHYECKUM [1aPTHEDOM.

TexHonornyeckoe
@ 060y 0BaHMe A
| npoussogcTBa Kosbac
www.cato.es ; T
I T

Systeme fiir die Herstellung von
Injektions-Produkten

OGALSA

Inyectoras

www.ogalsa.com
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