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MEAT TECHNOLOGY

Technische Planung
von Prozessen,
Projekten und Anlagen
fur die Fleischindustrie

RMT Maquinaria y Tecnologia Alimentaria
wurde 1997 fiir das Design, die Herstellung und
Lieferung von Maschinen und technischen Anla-
gen fiir die Lebensmittelindustrie und speziell fiir
den Fleisch-Industriezeig widmen.

RMT hat sich von Anfang an auf die Forschung in
Produktionsprozessen fiir die Fleischindustrie
spezialisiert, und baute dabei auf ein Pilotwerk fur
die Entwicklung von:

Technologie fir die Herstellung von gekochtem
Schinken und Fleischaufschnitt.

Technologie fur die Herstellung von Wiirstchen
und Mortadella.

Technologie fiir die Herstellung von frischen In-
jektions-Produkten, Fleischprodukten, Huhn und
Fisch.

Technologie fiir die Herstellung von Hackfleisch
und gehackten, frischen und gereiften Wurstpro-
dukten.

Systeme fiir das Kochen von Fleischprodukten.
RMT entwickelt Projekte und Design von schlis-
selfertigen Anlagen und Werken, mit technischer
Beratung bei den Herstellungsprozessen, Herste-
llung von Maschinen und Anlagen, technischer
Kundendienst vor und nach dem Verkauf und Ver-
sorgung mit Ersatzteilen, Betriebsmitteln und Zu-
behor fir die Fleischindustrie.

doFO0D

ADVANCED FOOD
SYSTEMS

VHXWHHPHHI NpoLjeccoB, MPOEKTHI U
ycTaHoBKH Ansl
msiconepepabatbiBatoLyes
MPOMBILLTIEHHOCTH.

R M T (Oupma «[TnwyeBoe 060pyLoBaHNE U TEXHO-
Jiornsi») co3haHa B 1997 Ans npoekTMpoBaHus, npo-
M3BOACTBA M 110CTaBOK 000PyAOBaHNA ANIS MNLLEBOU
TPOMBILLITIEHHOCTH, 0COOEHHO 15 MSCONEPEPaboTKM.

RMT ¢ camoro Havana crieymani3npoBanach Ha uc-
CIeA0BaHNSX MPON3BOACTBEHHBIX MPOLECCOB B MSICO-
riepepabartbIBatoLLeN MPOMbILLIIEHHOCTH, pacnosaras
OrbITHBIM MPEAMNPUSTUEM 47151 PA3PAOOTKM:

TexHosorvm npou3BoACTBa BapEHOM BET4UHBI U ADY-
VX MSICHBIX XOJIOfHbIX 3aKYCOK.

TexHonorm npon3BOACTBA COCUCOK U BAPEHbIX KO-
bac.

TexHonornm npou3BoACTBa MPOAYKTOB C 3aKaykom
paccona, rnpoAyKToB U3 Msica, NTHLIbI 1 PbIOb.

TexHonor npon3BoACTBA MPOAYKTOB U3 PyOSIEHOrO
MsiCa y pa3imyHbIx Kosibac.

CucTeMsl Bapku msiconpogykTos. RMT ripoektvpyer n
paspabatbiBaeT yCTaHOBKM U 3aBOAbI «MTOA KITKY» M
TPEAOCTABIIAET TEXHONIOMNHYECKOE COAEVICTBME 110 Po-
M3BOACTBY MPOAYKUMM U 000PYAOBaHNS, TEXHUYe-
CKOMy — OOC/y)XVUBAHWKO B rapaHTuiiHbIdi — #
T10CTrapaHTUAHBIN MEPUOA 1 OCYLUECTBIISET N0CTaBKM
3anacHblx 4acTes, PacXofHbIX MaTepuaroB 1 NnPMHas-
JIEXHOCTEN [151 MSiconepepabatbIBatoLLEN MPOMbILL-
JIEHHOCTW.

DESHUESE VACLMD
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MEAT TECHNOLOGY

BapéHas BeTYnHa
XonogHble 3aKyckn




YctaHoBku gns Ipon3BoACTBa 3aKa4aHHbIX

R

9aGOTaHHbIX FIPOAYKTOB

Behalter zur Vorbereitung
der Salzbriihe mit Turbo-Riihrgerat

DAS SYSTEM zur VORBEREITUNG der SALZBRUHE RMT SPS-V ist speziell fiir
das Einmischen von grofen Mengen trockener Zutaten entworfen. Falls
geringere Mengen eingemischt werden sollen, sollte das System SPS-T als
Vorbereitungssystem verwendet werden. Wie in den meisten Mischern
verwenden wir eine Pumpe mit Venturi-System am Boden des
Einfilltrichters, um die trockenen Zutaten in die Salzbriihe hinzuzuftigen.
Anstatt einen Kragen und ein Ventil mit 2" am Boden des Trichters zu
verwenden, benutzen wir einen Kragen und ein Ventil mit 4", um auf diese
Weise die Dynamik des Flusses zu verbessern. In jedem Venturi-
Mischersystem hangt die Geschwindigkeit, mit der die Zutaten beigemischt
werden, von der Geschwindigkeit ab, mit der die Salzbriihe durch das
Venturi-System gefiihrt wird. Das Herz unseres Systems ist eine
selbstfiillende Kreiselpumpe mit groBer Leistung. Der Unterschied zu
anderen auf dem Markt existierenden Modellen besteht darin, dass sich
unsere Anlage niemals verstopft, wenn die Salzbriihe dickfliissiger wird, und
die Feststoffe im gleichen Rhythmus weiter zufihrt.

baku gns nogroroBku paccona
¢ TypbomeLuankoi

CUCTEMA SPS-V pns noarotosku paccona ¢upmbl RMT pa3pa6oTaHa crieymansHo
[1 CMELLMBAHNS BOTTbLUMX KOIMHECTB CYXHX MHIDEANEHTOB.

[Tov HEO6X0AMMOCTY CMELLINBAHMS MEHBLLIMX KOMHYECTB CHCTEMA MOATOTOBKM JOKHA
nernons3o8ats cucteMy SPS-T.

Kak v B 607IbLUIMHCTBE MELLIATIOK, Mbl MCIIO/b3YeM HACOC C CHCTEMOV BenTypy Ha AHe
OyHKepa NS 1ofaum Cyxux MHIPeaMeHToB B paccos. Bmecto ucrons3oBamus 2-x
[I0VMOBOrO XoMyTa M Knanawa Ha gHe GyHKepa, Mbl UCTONb3yeM 4-X JroiiMoBble
XOMYT ¥ KJanaw, 4To yiyuiwaeT AMHaMuKY MoTOKa.

B ntoboii cucTeme cMelumBaHus Tvna BeHTpr CKOPOCTb roga4n MHIPeaneHToB
3aBUCHT OT CKOPOCTH PAccona, npoxoasiyero no Tpyoke BeHTypu. BryTpu Hawwei
CUCTEMbI €CTb MOLYHbIA LIEHTDOOEXHIN camo3anonHsioLymics Hacoc. Otmdne ot
APyrnx MMEKLUNXCA Ha PbIHKE Moaeﬂeﬁ 3aK/4aeTcA B TOM, Y70 Halle 060py,LIOBaHM6‘
HUKOrAa He 3aCOpSETCS Py 3aryCTeHmn paccona, a npojosmxaeT paboTats B TOM Xe
DEXMMe.
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DATEN /
2.050 2.050 1902 1100 1600
1300 1300 1.000 1.000 1300
2.280 2.053 2.053 2.053 2.280
1917 1797 1797 1797 1970
BbicoTa byHkepa (MM) 1.068 1.068 1.068 e e
4 4‘ BumecTuMocTb 6yHKepa (1) 50 50 50 0 -
= " _Ipubnusurenshas macca (kr) 900 850 650 350 800
[Mpon3BoanTENbHOCTb Hacoca (M%/4) 20 20 20 20 0
MowHocTs BepTHKansHoro cmecutens (kB) IRLCUEAZ 7] optional / onuyusi optional / onuusi 4 —————ee
MowHocTe Mewanku (kBT) B
poH3BOANTENLHOCTb MeLLATTKH (M/MHH) 83 83 83 83 83
Hanpsxenve (B) 220/ 380 220/ 380 220/ 380 220/ 380 220/ 380
Hanpsxerme ynpasnenns (B) 24 24 24 24 24
Cwna ToKa (A) 15,50 15,50 8,50 11,50
MoyHocTb ciuBHoro Hacoca (KBr) R - R R 1,5
MowyHocTs Hacoca cMecutens (kBT) 7D 5 45

ME-1100 BETPHKAJTbHbIi CMECHTEN R
ME-1100 Emulgier-Mischer / 4 Kw./4 kBt 3000 rpm./3000 06/muH 1P 55 500 Litern/ 500 1
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Unvek TOP BbICOKOIro gaBJ/ieHUs I

Ecrm Tpedyerc,q BbICOKas Npon3BOANTE/IbHOCTD, HeooxoqMM Apyr o/ TIn UHBEKTOPA.
[TocTOSIHHOE BbICOKOE [aBIIEHHE, KOHCTPYKUMA U1 1 TI0SIHOCTBIO T MﬂpaBﬂM‘leCKMﬁ
npneoA, a TakXe BOJIlOMeTpu4eckas J[o3upoBka 3akaqku obecrneynBarT
BEeJIMKONIeNHOoe pacrpejesienne paccona.
S

Einspritzmaschine mit Hochdruck I

Wenn man hohere Leistungen erreichen will, muss man das herkémmliche
Konzept der Einspritzmaschine und der Einspritzweise verandern. Der
konstante Hochdruck, das Design der Nadeln und das gesamte
Funktionieren des Einspritzens mit Hydraulik und
volumetrischer Dosierung sichern eine vortreffliche
Verteilung der Salzbrihe.

Die GroBe dieser Einspritzmaschine ist ideal fiir groe und

mittlere Unternehmen, die durch ihre Struktur sowohl

handgefertigte Produkte und/ oder Produkte fiir

kompetitivere Mérkte produzieren.

- Leistungen > 100% bei gro3en Produktionen.

- Alle Modelle werden mit Trommel-Drehfilter
hergestellt.

- Die Verteilung des

Pa3meps! faHHOro MHBEKTOpa MO3BOSIOT MCMOb30BATH €0 Ha

KDYMHBIX W CDEAHUX MPeAnpusTUSX, KOTODbIE MPOU3BOAST
[enMKatechl M MPOAYKTbI,  MPeAHASHAYEHHblE AN
KOHKYPEHTOCTIOCOGHbIX PbIHKOB.

- Bixog > 100 % rpy BbICOKOI MPOU3BOAUTENLHOCTH.

- Bee Mogesnm nveroT 6apabdarHbiii pOTALMOHHBIH
unbTp.

- Pacnipegenexue paccona ocyljecTsnseTcs

4Yepe3 Pas/m4Hble TOYKU 3aKadku (B 3aBUCUMOCTY OT
Mogenm). [lanHoe 060pynoBaHne MOXHO PEKOMEH0BaTb

Einspritzvolumens Gber die
verschiedenen Einspritzpunkte per
Vorschub (je nach Modell) machen

die Maschine empfehlenswert fir
gekochtes, mariniertes oder gepokeltes

Fleisch (Schwein, Rind, Gefligel), da sie die
Konzentration und Kristallisierung der Salzbriihe

verhindert.

MODELL
MowyHocts, kBT

OfHa ronoBKa

Yucno Tovex Maxc. 06bém
HHBEKTHD-HHS] LLinpura nentsl Tpoxog neHTsl, MM Jimna LLinpnea
220 270

Tabapuntsl

Beicota |[lpn6nu3unT. Macca

[0S BaPEHbIX, MaPUHOBAHHBIX M KOHCEPBADOBAHHbIX
MSICONPOAYKTOB (CBUHUHA, TOBSAMHA, MTWLE), TaK Kak
DACCON He KOHLEHTDUDYETCS U HE KDUCTAIIU3YETCS.

5,00 1.500 4 vel. 1.700 1.125 2.010

8,50 330 2.500 470 12-60 1.970 1.680 2.010 1.000
12 550 4.800 615 12-60 2.650 1.500 2.280 1.500
9 660 3.800 470 12-80 1.950 1.680 2.010 1.100
12 1.144 5.900 615 12-100 2.490 1.990 2.430 1.650
12 660 4.800 800 12-60 2.490 2.395 2430 1.800
15 1.496 7.800 800 12-100 2.490 2.395 2.430 2.100

! /jBe roBoBKH MHbEK TUPOBaHUA

16 660 5.000 470 12-80 3.020 1.880 2.010 1.200
19,5 1.100 9.600 615 12-100 3.025 2.210 2435 1.800
23 1.320 7.600 470 12-100 3.050 1.880 2.010 1.400
19,5 2.288 11.800 615 12-100 3.025 2210 2435 2.400
30,5 2.992 15.800 800 12-100 3.120 2.395 2.700 3.000
22,5 1320 9.670 800 12-100 3.120 2.395 2435 2.000

Alle Modelle kénnen mit Weichmacher-Vorrichtungen ausgestattet werden, auBer CH-20 / Bce Mogesm MoryT uMeTh TeHepM3aTop,3a uckmoyeHnem CH-20

Weichmacher I

Fiir leistungsfahige Produkte beglinstigt das

Aufweichen mit Messern:

- Das Absorbieren der Salzbriihe und das
Extrahieren der Proteine.

- Die Erhdhung der Verbindung.

- Die Homogenitét der Farbe.

TECHNISCHE MERKMALE:

Aus  rostfreiem  Stahl hergestellt. Die
verwendbare Breite der Zufuhréffnung betréagt
700 mm beim Modell 69 und 500 mm beim
Modell 59. Regulierbare Distanz zwischen den
Achsen. Messer mit ein Dicke von 3 mm.

Die Achsen der Messer konnen mit anderen
Achsen mit anderen Messertypen oder aus
Polyethylen ausgetauscht werden.

OPTIONAL:

Polyethylen-Walze zum Weichmachen von
Produkten mit Haut.

Messer mit unterschiedlichen Zahnen.
Transportband fiir die angemessene Zufithrung
zur Einspritzmaschine. (ab Modell AP-50).

Die Halterung des Weichmachers wird je nach
dem verwendeten Auffangbehélter hergestellt.

TeHpepun3atopsl |

LIns npogyKTOB C BbICOKMM BbIXOROM DAaSMArdeHue
Croco6CTByeT:

- A6coplumm paccona n U3BIEEHNto rMpoTenHa.

- [oBbiLLIeHNO CBA3EN.

- OpHopoaHocTH LBeTa.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKN:

BbIMo/HeHb! 13 HEPXKABEIOLLEN CTaIN.

[Tone3Has LwmpnHa BXOAHOro Jioka coctasnsget 700 My
475 mogenm 69 n 500 mm 4ns Mogenm 59.
Perynvpyemoe paccTosiHme Mexzy Banami.

Hoxun TomimHoi 3 Mm.

Banbl  HOXe  MOXHO 3aMeHsTb Ha Jpyrve,
NpeAHa3HayeHHble 4N1S JPYruX TUTOB HOXEN, B TOM
YnCAIe MONSTAIEHOBBIX.

onymn:

[TonmaTuneHoBLI POSUK AN PASMSTYEHNS MPOAYKTOB
CO LLKYDOV.

Hoxu ¢ pasimndrbimm 3y64mkamm,

3arpy304Kbli TPAHCMOPTED ANS MPABUIBHOA M04a4 B
MHbEKTOP (HaynHas ¢ Mogemm AP-50).

06nopa TeH[epU3aTopa 3asucuT OT KOHTEHepa AN
cbopa.




YctaHoBku gns Ipon3BoACTBa 3aKa4aHHbIX

9a60TaHHBIX TPOAYKTOB

Massiertrommeln I

Automatische Trommeln zum Vakuum-Massieren (aus rostfreiem Stahl AISI
304 hergestellt)

Der Antrieb der Trommel befindet sich auf deren Riickseite. Eine
mechanische Baugruppe mit Ketten, Zahnrddern und Getriebemotor, der
eine Zentralachse antreibt.

Regulierbare Drehzahl (3 bis 12 U/min) und progressiver Start und Stopp
tiber einen Frequenzwandler.

Regulierbarer Vakuumwert.

System mit schraubenférmigen Schaufeln, dass ein schonendes Massieren
des Produkts ermdglicht. Das Drehen in Gegenrichtung ermdglicht das
komplette Entladen des Produkts.

TROMMELN MIT ZEITSCHALTUHR: Zeitschaltuhren zur Kontrolle der Zeit,
elektrischer Potenziometer zur Regulierung der Geschwindigkeit und ein
Pressostat zur Kontrolle des Vakuums.

TROMMELN MIT PROGRAMMIER-VORRICHTUNG: Kontrolle der Parameter
tiber PLC, Eingabe der Werte Uiber eine Programmier-Konsole. Datenspeicher
mit einer Kapazitat fr 20 Programme.

Deckel mit hermetischem Verschluss und Filter gegen das Absorbieren des
Produkts.

Automatischer Filter mit Kapazitatsfiihler, der das kontinuierliche Arbeiten
ohne die Notwendigkeit von Reinigungsstopps ermdglicht.

Zyklus-Kontrolle tiber Druckknopfe (Start, Notaus ...) und Leuchtanzeige.

Der Schaltkasten wird - je nach Wunsch des Kunden - an der Maschine
angebracht oder getrennt installiert, vollkommen Wasserdicht (IP66).

MODELL

;-

4.500 1.750 2.320

4.220 1.550 2.150 500 1.350 SI/NO
3.815 1.550 2.075 500 1.350 SI/NO
3.250 1.250 1.850 500 1.210 SI/NO
2.950 1.175 1.675 500 1.100 SI/NO
2.600 1.080 1.650 400 1.060 SI/NO
2.500 1.050 1.600 400 1.060 SI/NO
2.100 850 1.500 400 1.060 SI/NO
1.700 650 1.250 365 900 SI/NO
1.280 855 1.180 365 890 SI/NO

Bmectumocts | lMone3Has sarpyska Hacoc
B (Mm) C (Mm) D (mMm) E (Mm) PLC n (kr) (n.c./kBt)
500 1.500 SI/NO 5.000

Maccaxepbi

ABTOMATHYECKME BaKyyMHbIE Maccaxépel (13 Hepxaserolyen ctam AlSI 304).
[ovBos Maccaxépa pacrionoxeH B ero 3afHed 4actu M npesctasnser coboi
MEXaHUYECKWA LIENHON Y3671 ¢ 3y64aTbiMu Konécamn 1 PeAyKTOPHbIM ABUraTeniem,
TPUBOASLYMM B JEVCTBUE LIEHTPASbHBIN Bal.

CKopocTs BpalLieHus perymmpyetcs (3...12 00/MuH); MycK u 0CTaHOB OCYLLECTBASKOTCS
110CPEACTBOM peobpasosatens YacToTsl.

CTeneHb paspexeHns erympyeTcs.

CucteMa akkypaTHOrO MaccvpoBaHMs — MPOAYKTA C MOMOLbIO TesmKouAabHoM
Jionatkv; Bpalyexve B 06paTHOM Hanpas/eHny Mo3BOJSET MOMHOCTbH) 0CBOGOANTL
Maccaxeép ot npogykra.

MACCAXEPbI C TAVIMEPAMY: Taiivepsl 47 KOHTDOMA BDEMEHH, S7eKTpHHECKMT
OTEHLMOMETD 4151 PEryyMpOBKY CKOPOCTA M PEryniaTop AaBfieHusi ANsi KOHTPONS
DA3DEXEHNS.

MACCAXEPK! C [IPOrPAMMUPOBARVEM: KoHTpons napametpos ¢ moMoLLbko
PLC, BBOZ 3HaqeHwii ¢ MOMOLLbIO KOHCOM A MporpaMmmupoanus. amsts Ha 20
nporpamm.

KpbiLLika ¢ repMeTinyHbIM 3aMKoM 1 ounibT BO n3bexarne abcopounn npoayKTa.

ABTOMaTHYeCKM (OUNIbTD C AETEKTOPOM 06BEMA MO3BOASET PABOTATL HEMPEPLIBHO,
063 0CTaHOBOK 47151 MPOMBIBKY.

KoHTposib yukiia ¢ roMOLLbHO KHOMOK (TTYCK, aBapuiibIf OCTaHOB U T.4.) M CBETOBOM
MHANKATOP.

ONEKTPUECKWA LATOK HA MALUMHE WM OTAEMBHO, M0 yKA3AHMKO JaKasduka;
M0/HOCTbH0 BOJOHeNpoHuLaembivi (IP66).

Pacxog Aurarens oTpebnetne

2.000-2.500 55/4 160 7,5/5,5 92/135

4.000 1.800-2.000 3/22 100 55/4 55/9.2
3.000 1.400-1.500 3/22 100 4/3 55/7
2.000 900-1.000 2/1,5 60 3/22 3,7/55
1.500 650-750 2/1,5 60 3/22 3,7/5,5
1.000 450-500 1,5/1,1 40 2/1,5 28/37
800 350-200 1,5/1,1 40 2/1,5 28/3,7
400 150-200 1/0,75 25 0,75/0,55 23/1,7
200 80-100 0,5/0,37 21 0,5/0,37 1,1/11
100 40-50 0,5/0,37 21 0,5/0,37 1,1/1,1

-|IIIIIIII
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Automatische Hackmaschinen Industrie-Hackmaschinen
ABTOMartu4eckmne Mscopyoxn lpomsiwneHHbIe MACOPYOKH

- " PA200 Innova

Neue Reihe der automatischen Hackmaschinen "PA Innova"  Mischer/ Hackmaschinen
Unabhéngige Motoren fiir das Zerkleinern und die @apemetwankn/Mscopybku

Beschickung.
Geschwindigkeitsveranderung in der Zufuhrschraube, die
eine grofBe Funktionsvielfalt gewahrleistet:

Besonders schnell in der Produktion ...
Besonders schonend bei delikaten
Produkten ...

HoBasi ninHns1 aBToMaTnyecknx
msicopybok “PA Innova”.
ABTOHOMHbI€ ABUratesv Ans pyoku n
nogaym msca.

Perynnposarue ckopocTv BpaLyeHns
MOAAroOLLEro LLHEKa, YTO 0becneunBaeT
HaAéxHyro paboty:

Bbicokas npon3BoAMTENIbHOCTb

bepexxHoe obpalLenve ¢ AesmKaTHbIMMU

npoAyKTaMN MPB200
|/ ABTOMaTnYeckue McopybKm
MODELL l'abapuTsl
ﬂ BbIXOAHOrO OTBEPCTHA BmectumocTb 6yHKepa MOWHOL‘Tb TNOAKNI0YeHNs HomuHanbHas Npon3B-Tb '
(MM) (n) (n.c.) Kr/q C | @’
~ PAT60 INNOVA 72 162 149 145 160 300 24 2,500 ,L
_ 72 170 186 170 200 360 455 4,000 I
| poMmbiLLneHHble MSCOPYOKH —
PMI60 73 167 172 145 160 300 40 3.000
M0 75 177 196 145 200 325 60 5.000 | ‘ ‘
|
| Mewankwn/ Msacopy6ku =
Vormischer-Hackmaschinen (feste Geschw.) / Msacopy6ku ¢ npedeapum. pemewiusarHuem (noc cKopocmb)
 MPBIGO 73 176 258 152 160 1.000 40 3.000
 MPB200 75 185 266 152 200 1.000 60 5.000
_ Vormischer-Hackmaschinen (regulierbare Geschw.) / Macopy6ku ¢ npegpaputenibHbIM NepemMeLuriBaHnem (perynnpyemas ckopocTb)
[MPB160 110 195 235 249 160 1.000 20425 3.000

1.000 30+40

5.000

112 276

290 200

225



YcTaHoBKku gnsl npon3BOACTBA 3aKa4YaHHbIX NATERE

Mischer

Vollkommen aus rostfreiem Stahl AISI 304 (18/8) hergestellte Anlagen.
Bestehend aus zwei Achsen mit Schaufeln fiir das Mischen des Produkts.
Antrieb der Schaufel Gber unabhangige Getriebemotoren.

Vorderes Entladen iiber zwei Offnungen, die das perfekte Herausnehmen
des Produktes aus der Maschine ermdglichen; mit Schutzgitter auf der
Vorderseite der Lukenttiren als Sicherheitsvorrichtung.

Internes Reinigungssytem zwischen Achsen und Abdichtungen. Das
Entfernen der Achsen-Dichtungen ermdglicht eine perfekte Reinigung.
Schaltkasten mit Programmier-Vorrichtung fiir die verschiedenen
Produktarten. Optional kann ein Touchscreen (IHM) geliefert werden.

Ebenso konnen die Mischer“auf Ladungszellen zur Kontrolle des Gewichts
geliefert werden.

MODELL

Cmecutenmn |

BbiroHeHs! MOHOCTbIO 13 HepxasetoLyesi ctam AlSI 304 (18/8).
ViMeroT z1Ba Bana ¢ 1onatkamy 1Sl iepemeLLMBaHusl MpoayKTa.

Jlonatku npuBogATCS B [ENACTBUE C MOMOLbK) ABTOHOMHbIX DEAYKTOPHbIX
[IBAraTenei.

DpoHTaNbHAs pasrpy3ka 4Yepe3 [Ba OTBEPCTYS, MO3BOMSKOLMX MOSHOCTbIO
BbIFDY3UTb MDOAYKT U3 MaLLMHbI; C DELLETKOI 1S 3aLUMThI JBEPLbI CrIEDELN.

Cucrema BHIVTpeHHeﬁ O04YMCTKM BaoB ¥ 1DOKNGAOK OCYLUECTBIIAETCA, U3B/IEKas
MPOKNaAKn, 470 N03BOJIAET JOCTUTHYTb BbICOKOM CTENEeHN YHCTOTI.

ONeKTPUYECKW LUNTOK C MPOrpaMMUpYIOLLYUM YCTDOCTBOM AISI Pa3/indHbIX BULOB
MPOAYKTa; 110 XEeNaHio 3aKka3ymka MOXET MOCTABSTLCS C CEHCOPHbIM akpaHoM IHM.

Takxe mor, YT NOCTaBNIATLCA CMECUTENIN C AaTYnKaMu 3arpy3ku 4151 KOHTPOJIS Macebl.

C TOT000NN0 e CREVDDOENDY

Tab6apuTbi
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Wurstfullmaschine / LLnpuy I

TECHNISCHE MERKMALE:

Elektronischer Antrieb (iber Servomotor.

Sehr leise, prazise und ohne Hydraulik-Wartung.

Ausgestattet mit einem programmierbaren Industrie-PLC mit graphischem Betriebs-Bildschirm.
Selbstdiagnosesystem mit Anzeigen der Wartung.

Ausgestattet mit allen vorgeschriebenen Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen.

Die Antriebs-Baugruppe besteht aus einer Schraube und Schaufeln, die zur Vermeidung von
Verschlammung optimiert wurden.

Antriebsmotor der Antriebs-Baugruppe mit 24,5 PS.
Produktion bis zu 7.000 Kg/Std.
Optionale Anhebevorrichtung mit Saule, die vom Bedienpanel aus betrieben wird.

TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKN:
e VIEKTPOHHBIV PUBOJ OT CEPBOABUTATENIS.
Hu3Kkmii ypoBeHb LLyma, BbICOKas TOYHOCTb, HE TPEOYEeTCS UCTONMb30BaHNE BOAbI.

] ObopysosaH nporpammupyemMbiM  mpombiLLieHHsiM PLC ¢ rpagmdeckum

Da604MM 3KPAHOM.
Cuctema AaBTOANArHOCTHKN C yKasaHnamMu 1o TeXHn4eckoMmy 06Cj7y)KMBaHMl0.

O6opynosar Bcemn yCTPOICTBaMY 3aLLnTb! 1 6E30MACHOCTH B COOTBETCTBUN C
npasunamu.

Arperat coctouT u3 pOTOpa M NIONATOK M MAKCUMASBHO MCKIHOHAeT
3arpsIHEHYe.

LlBuratess MOLHOCTbH0 24,5 11.C.
[NpoussogutensHocTs Ao 7000 Kr/d.

[lo xenanmo 3akasqmka KOMOHHbIA [OABEMHUK, MPUBOGUMbIA B JEACTBME C My/ibTa
yrpasJieHms. :

TECHNISCHE MERKMALE:

Digitales und elektronisches Dosiergerdt und automatische Steuerung der
Geschwindigkeit tiber einen Mikroprozessor, der tiber eine hermetische Tastatur betrieben
und mit einer Folie aus Polykarbonat-Harz geschiitzt wird.

Ablesen der Daten Uber eine Digitalanzeige, die Gramm fiir Gramm das Regulieren des
Gewichts ermdglicht, von 0 bis 10.000 g mit einer Genauigkeitsabweichung des Gewichts
der Portionen von +/- 2g.

Ausgestattet mit allen vorgeschriebenen Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen.

Die Antriebs-Baugruppe besteht aus einer Schraube und Schaufeln, die zur Vermeidung
von Verschlammung optimiert wurden.

Antriebsmotor der Antriebs-Baugruppe mit 10 PS. Produktion bis zu 6.000 Kg/Std.
Optionale Anhebevorrichtung mit Sdule, die vom Bedienpanel aus betrieben wird.

TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKN:

OneKTpHYECKW  LMPPOBOA  403ATOP M aBTOMATHYECKAS  PErympoBKa — CKODOCTH; €
MYKDOTPOLIECCOPOM, YTIDABIIGHNE C MOMOLLIbIO TEPMETHHYHON KIABMATY b, 3ALUMLEH MTACTHHON U3
110/MKaPOOHATHOM CMOTbI.

LjnghpoBoe cunTsiBaHme JaHHbIx, YTo M03BOSET perymmposats maccy 8 rpammax ot 0 4o 10.000 T ¢
T0rPELLIHOCTBH MACChI MOPUMA +/- 2 T.

060pyoBaH BceMu HEOOXOAUMbIMY 3ALUTHLIMU YCTDOHCTBAMM.
Arperar cocTonT u3 poTopa u JonaTok 1 MakCUMAsbHO UCKIKOYaeT 3arps3Herue.
MowyHocTs gBuratens 10 11.c. mpou3BOAUTENBHOCTb [0 6000 Kr/d.

MODELL
MoabémHnk Josarop [pon3BOAUTENLHOCTb,KI/4 | MoLyHOCTb ABHTaTENSM.C. Paspexenme Macca,(kr)
JA/ A JA/ A
JA/[A JA/JIA

NEIN /HET JA/JA
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Anlagen fiir die
Herstellung
von feinen Teigen

Wirstchen
Mortadella

YctaHOBKM o
Npon3BOACTBY haplua

Cocuckm
Bapéxas konbaca




YctaHoBKu no npon3BogcTBy (hapiua

Fleisch-Separatoren I

Verschiedene Modelle fiir die Trennung von Fleisch und Knochen von Huhn,
Pute, Ente, Schwein, Rind und Fisch.

Exzellente Qualitét bei der Gewebestruktur des Produktes mit langen Fasern
und einer hohen Leistung.

Bendtigt kein vorheriges Zerschneiden noch das Abkiihlen der Teile.
Niedrige Erwdrmung des Produkts wahrend des Prozesses.
Geringer Gehalt von Knochenpartikeln.

Der Kalzium-Gehalt liegt innerhalb der gesetzlich vorgeschriebenen
Normen.

Hygienisches Design, das eine einfache Reinigung und Desinfektion
ermdoglicht.

Einfache Montage und Demontage.

Die Lebensdauer der Verschleif3teile ist langer als bei jeder anderen
Maschine des Marktes.

Einfache und minimale Wartung.

MODELL
Tpoussogutens-
HOCTB, (Kr/4)

250
500
1.000
2.000
4.000
3.000
6.000
9.000
12.000
1.500
3.000
50 bis 250
50...250

MawwmnHa gnsa BoccTaHOBIEHNSI MSica C KOCTeEH I

Pasnytble Moaenn A Kyp, MHACEK, YTOK, CBUHEN 1 Dbi0bl.

BenukonenHoe kayecTso TeKCTypb! 110/Ty4aemoro npogykTa ¢ A/MHHbIMY BOJIOKHaMn
U BbICOKas MPponN3BOANTENIbHOCTb.

He TpebyeTcs npeaBapuTesbHast Pasgesnka nim OXnaxaexue.

Bo BPeMA ripoyecca npogykT oYt He HarpeBaeTces.

Hu3Koe cofepxanue KOCTHbIX MPOTENHOB.

Cogepxarne Kanbuus B rpesenax HopMaTmeos.

KOHCprKLIMH obecreunBaeT MPOCTOTY MPOMBIBKU U ,quMHd)eKLIMM.
Jlerko MOHTHDYETCS U AEMOHTHDYETCS.

CpoK ciyx0bl M3HALLMBAEMbIX [eTanei 00MblLe, YeM y Jio00i Lpyroi MallmHbl,
MMEKOLLENCS Ha PbIHKE.

MurumansHbie Tpe60BaHNS K TEXHNHECKOMY 00CTYXUBAHNI.

Tab6apuTsi (MM)
Mowrocrs,(n.c.)

4,0 1.090 430 1.030 380 180 200 640 250
7,5 1.100 500 1.080 430 200 220 720 340
15 1500 600 1.250 450 220 320 780 610
22 1920 800 1.330 685 300 370 815 980
37 2.220 800 1580  1.020 430 420 950  1.780
22 302 320 814 1597 721 1.300 798 850
37 405 470 924 1.860 822 1399 795 1680
55 565 525 950 2.230 850 1510 800  2.180
75 600 550 950 2,500  1.050 1.740 900 2410
30 1920 800 1.330 685 300 370 815 980
55 2.180 800 1.560 970 430 470 950  2.250

Anlage fiir Labors und kleine Tagesproduktionen
O60pyAOBaKNe 451 NA60PATOPHIE 1 MEJIKHX MPON3BOACTB

Kuhler fiir Separatorenfleisch / Oxnagurenn otaenéHHoro ot koctei Msica

Die Kihler fir Separatorenfleisch TSR sind Warmetauscher, die zur
durchgehenden Kiihlung von Separatorenfleisch-Teig entwickelt wurden.

Jeder Zylinder verfiigt tber eine Kiihlkapazitdt von 2000 Kg/Stunde mit
einem Differenzial von 10° C, 2 Zylinder 4000 Kg/Stunde und 3 Zylinder 6000
Kg/Stunde.

Einfache Demontage zum Reinigen.

OxnaguTemm 0TAENEHHOr0 0T KocTew Msica TSR — 370 TennoooMeHHmKu, pac-
CYNTAHHbIE HA HENPEPbLIBHOE OXNIAaXAEHNe MSCa, 0TAENEHHOr0 OT KOCTeN
MEXaHN4eCcKk1M CrocoOOM.

lponsBognTtensHocTs kaxgoro yumHgpa 2000 kr/4 ¢ anghbghepeHymanom
Temnepatyps 10°C; ABa UnanMHApPa npon3BoANTEeNbHOCTbI0 4000 Kr/4 u
3 ynnnnHgpa — 6000 Kr/y.

Jlerko eMOHTUPYHOTCS AN1S1 POMbIBKA.
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Vakuum-Mischer I

Vollkommen aus rostfreiem Stahl AlISI 304 (18/8) hergestellte Anlagen.
Bestehend aus zwei Achsen mit Schaufeln flir das Mischen des Produkts.
Antrieb der Schaufel Giber unabhangige Getriebemotoren.

Vorderes Entladen tiber zwei Offnungen, die das perfekte Herausnehmen
des Produktes aus der Maschine ermdglichen; mit Schutzgitter auf der
Vorderseite der Lukentiiren als Sicherheitsvorrichtung.

Vakuumpumpe.
Offnen und SchlieBen des Deckels mit pneumatischen Zylindern.

Internes Reinigungssytem zwischen Achsen und Abdichtungen. Das
Entfernen der Achsen-Dichtungen ermdglicht eine perfekte Reinigung.
Schaltkasten mit Programmier-Vorrichtung fiir die verschiedenen
Produktarten. Optional kann ein Touchscreen (IHM) geliefert werden.

Ebenso konnen die Mischer‘auf Ladungszellen zur Kontrolle des Gewichts
geliefert werden.

MODELL

MowyHocTs,(n.c.)
EMTV5001 500 2x4

2x5,5
2x5,5
2x75
2x10
2x15
2x20

[MTV750 750
FMTV10000  1.000
1,500
2.000
3.000
4.000

MEAT TECHNOLOGY

BakyymHasi ghapLiemeLuasnka [

BbinonHeHa nosHocTsro n3 Hepxaserowei ctamm AlSI 304 (18/8).
Vveer gBa Bana c nonatkamu An51 epemeLLnBanms rpoayKTos.
Jlonatkv ipuBOAATCS B ABUXEHNE ABTOHOMHBIMY DESYKTOPHbIMY ABUrATENIMI.

Bir] Py3Kka Yepe3 [Ba 0TBEPCTUA, CTO M03BOJIAET MOJIHOCTLHO 0cB060ANTH MaltlnHy ot
npoaykTa la; Criepean nMeeTca 3alyntHas peLueTka.

BaxyymHble Hacocs!
Kpbituika 0TKpbIBAETCA 1 3aKPLIBAETCS C MOMOLLbHK) MEXaHUYECKMX LMIINHEDOB.

Cucrema BHyTpeHHeﬁ 0YUCTKM BOJIOB 1 MPOKNIGA0K C U3BJIeHeHNeM MPOKIaA0K, 410
obecrieymnsaet MOJIHYH0 YNCTOTY.

ONeKTPUHECKWIE LMTOK C YCTPOICTBOM MPOrpaMMUPOBAHUS 1S DA3IM4HBIX BULOB
MPOAYKTA; 10 Xenanuo 3akazuuka MOXeT MOCTaBIISIToCS C CEHCOPHbIM aKpaHoM IHM.

Takxxe MoryT MocTansToCs apLLEMELLIATKY C JATHUKaMA KOHTDOSIS MACChI.

Ta6aputbi (MM)




YctaHoBKu no npon3BogcTBy (hapiua

Emulsionsmaschinen | Mawnnsi ansi npurotosnenns Tonkux I

Zur Produktion von feinen Teigen, perfekt gehackt, homogen und in einem ¢3plue” n 3Myﬂb0””
kurzen Zeitraum gemischt, ohne Ubererwarmung der Mischung undineiner ¢y xar g npurorosnenss romorerHbix auysmrupoBanHsix ToHkux hapuueii 3a ko-

kontinuierlichen Produktion. DPOTKOE BPEMS, 663 IEErDEBa CMECH B YCIIOBHSIX HEMDEDLIBHOTO MPOLIECCA.
Ausfiihrungen mit 50, 60, 75 und 100 PS. Bepomn 50, 60, 751 100 ..
Ausfiihrungen mit 2 oder 3 Schnittplatten. Bepcun ¢ BYMS 1 TDEMS PEXYLAMA TIACTAHAMM,

|
|

rfcg.

fe— o —
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o
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X [

 MC175-50  MC175-60  MC175-75
140L 140L 140L 140L
BMectumocts byHKepa 140 n 1400 140 n 140 n

MODELL -

1 175mm 175mm 175mm 175mm
Avametp nnactuH u Hoxei 175 Mm 175 Mm 175 Mm 175 um
Yncno nnactuH 2 2 3 3
50PS (37KW)  60PS (44KW)  75PS (56KW) 100 PS (74KW)
YcTaHoBIEHHAs MOWHOCTb 50 n.c. (37 kBrt) 60n.c. (44 KBr1) 75 n.c. (56 kBr) 100 PS (74 kBr)
2.500 bis 11.000 Kg/Stunde  3.700 bis 14.000 Kg/Stunde
P A A ) O 2500...11000 K74 3700...14000 kr/4
(Mm) 1.565 1.565 1.665 1.665
(Mm) 905 905 905 905
(MMm) 830 830 830 830
(MMm) 1.250 1.250 1.250 1.250
(Mm) 920 920 920 920

(MM) 600 650 650
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Formmaschine fur Wiirstchen - MatwumHa 515 n3roroBneHusi COCUCOK |

Automatisches Formen und Aufhangen von Wiirstchen fiir gro8e Produktionen
ABTOMaTHU3MPOBAHHOE M3roTOBNIEHHE U MOABELMBaHNE COCUCOK NPy BOoNbLINX 06bEMA- MPON3BOACTBA

Bis zu 3200 Kg/Std. Vollantrieb (iber Servomotoren. Steuerung
und Programmierung Uber Digitalbildschirm. Speziell fir Darme
aus Zellulose oder Kollagen. Optionale Réuchervorrichtung fur
Wiirstchen. Programmierbare Wartung.

[0 3200 «r/y. [ousog ¢ nomowysto cepsogauratened. KoHtpoms u
POrpaMMUPOBaHMe ¢ MOMOLLbK) LMGHPOBOrO 3KpaHa. Paccumtarbl Ha
LEMIONOSHYIO UM KoniareHHyto o6onouky. o xenanmo 3akagqnka
110CTABNISETCS C [bIMOreHepatopom. [lporpammupyemoe TexHnyeckoe
00CTyXnBaHHe.

5.
|

ﬁjﬁ ﬁi

[

Technische Daten /

MouyrocTb nogkntoyeHns(4 cepsoasuratens) 14 PS 14nc.

3200 Kg/Stunde 5200 /4

-1.465 - 1525 —
|-— 1.250 4.‘

30-350 (mm) 30- 350 ()

15-34(mm) 1534

Wurstfiillmaschine mit Vakuum Hohe Leistungen fiir Produktionen mit bis zu 7.000 Kg/Std.

B o = Angetrieben mit Servomotoren mit einer Prézision von +/- 1%. Gewichtskorrektur je nach
aKy y MHbIN JJIEK TPOHHH” lllﬂpl'ﬂ.l Dichte des Produkts, fiir mehr Genauigkeit. Automatische Gewichtskorrektur der ersten

Portion und Einschrumpfen der Masse nach Beendigung des Darms, um Abfélle zu
vermeiden. Einfacher Anschluss mit jeglichem auf dem Markt verfiighbaren Zubehor.
Niedriges Gerduschniveau. Integriertes Wartungsprogramm.

PaccyuntaH Ha npou3soanTenbHocTh Ao 7000 Kr/y.

[ouB0oZ ¢ MOMOLLLIO CEPBOABUTATENEN C TOYHOCTBIO +/- 1%.

KoppexTnposka Maccs! B 3aBMCHMOCTY OT MIIOTHOCTY MPOAYKTA.

ABTOMATUYECKAS KODDEKTUPOBKA MACCh! MEPBOIA MOPLMM 1 PErySMpOBKA MAcch! pm 3aBEPLIEHNN Ha-
0OuBKM BO n3bexanme ycaakw. [lpocToe noakIqeHne Ko BCeM MEIOLLMMCS Ha PbIHKE Mpucrocobse-
HusM. Hi3kni ypoBeHs Lyma. VIMeeTcs nporpamma TeXHUYECKOro 00Ty XMBaHHS.

GESAMTE STEUERUNG UBER PC
Ein einfach und intuitiv zu verstehender
Touchscreen unter Windows. Kapazitét fir
100 unterschiedliche Produkte. Kontrolliert
Statistiken,  Rickverfolgbarkeit ~ und
Produktivitat und kann einfach an PCs, ERPs
und On-Line zur Diagnose und technischen Service angeschlossen werden.
MOJHLIA KOHTPOJIb C NOMOLLIO POR PC
Jlerko cquTbiBaGMbIN CEHCOPHBIN 3KpaH ¢ cucTemon Windows. Paccuntan Ha 100
EBAMME Da3MYHbIX [POAYKTOB. OTpaxaetcs CTaTucTuka, COOTBETCTBUE CTaHAAPTHbIM
Da3MePaM ¥ MPON3BOAMTENbHOCTB, fierko nogkmoyaetcs Kk PCs, ERP u on-line ns
[MArHOCTUPOBAHNS M TEXHNYECKOV MOALBEPXKKA.

MODELL BuectumocTs

GyHKepa,(n) TMoavémHmk Hoszarop TepexpyTynK. | ponssoantenbHoCTs,(kr/4) | MowHocTs ABuratens,(n.c.) | PaspexeHue Macca,(kr)
270 JA/ A JA/ A JA/ A 7.000 24,5 1,5 1.095

GROSSE PRAZISION BEI ALLEN FORMATEN

Der neuentwickelte Schaufelrotor aus Stahl und die Fillung der Kammern dber
potentes Vakuumansaugen garantieren hdchst homogene Produkte bei harten und
weichen Teigen und bei allen GroRen.

Potop ¢ nonatkamu u3 cTaj [IHE
BaKyyMHOro BCacblBaHus, 410 o06ecre4ynBaeT BbICOKYH) OBHOPOAHOCTb BCEX BUAOB

CJ1e)

JIt06bIX 00bEMaX MPOM3BOACTBA.



Anlagen fiir das Marinieren von frischem Fleisch
YcTaHoBKM 41151 MapUHOBAHMS CbIPOro Msca

Schweinefleisch CBUHMHA
Rindfleisch loBsignHa
Gefliigel lTnya
Fisch
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Einspritzmaschine mit regulierbarem Druck Einspritzmaschine mit Hochdruck
Unbek TOP C perkinpyembiM gaBJiIeHHEM Unbek TOp BbICOKOIro AaBJieHUs

TECHNISCHE DATEN /

MowHocTb gBurarens (kBr) 12,2

‘
104
1144 1144 550 330 220
300/ 3.200 100/ 5.000 100/ 4.000 100/ 1.900 100/1.500
190 190 190 190 190

615 615 615 470 270
10100 12-80 12-60 12-60 :

5.500 ,'("y%;},"e’/ Sl 4.800 Kg/stunde kr/5) ~ 4.000 Kg/Stunde (kr/4) ~ 3.000 Kg/Stunde (kr/4)  2.000 Kg/Stunde (kr/s)
70 % 80 70 6

LLinpuHa (MM)

Boicota (MM)

TpnbnnsnTensHas macca (kr)
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Abscheide-Trommel I

BESCHREIBUNG:

Dient vor allem zum Aufsammeln und Extrahieren des (berflissigen
Einspritzprodukts, das nicht absorbiert wurde. Verhindert das Tropfeln des
Fleisches, reduziert die Wartezeit bis zum Einfrieren und seinem spéteren
Verpacken und die Fleischteile behalten einen besseren Aspekt.

Aus rostfreiem Stahl hergestellt.

Verfiigt (iber einen Sammelbehilter fiir die Salzbriihe, der diese in den
Hauptbehélter zurlickfiihrt und damit Einsparungen beim Verbrauch der
Salzbriihe bewirkt.

Die Geschwindigkeit ist einstellbar, sodass wir den gewliinschten
Abscheidegrad des Produkts bestimmen kénnen.

Rader zum einfachen Fortbewegen und einstellbare FiiRe fiir die definitive
Positionierung.

bapabaH Ans cTekaHus [

OlMNCAHUE:

PaccuntaH rnasHbiM 00pasom Ha cop u yaanexne u3bbiTka 3akaqaHHoro paccona,
KOTODBIVA He BruTancs. [lpy aTom paccon He CTeKAaeT ¢ Kycka MsIca, M CoKpalLaeTes
BpEMSI 3aMOpO3KM M MOCTICAYIOLIEH YrakoBK, B DE3YbTaTe Yero Kycku msca
11PMOBPETAIOT XOPOLLINNA BHELLIHMI BU.

BbinoniHeH n3 HepxaseroLyei cTaim.

O6opygoBar bakom A5 coopa paccona, OTKyAa OH BO3BPALYAETCS B OCHOBHOM
DE3epByap, B Pe3yNbTaTe Hero Paccos SKOHOMMUTCS.

CKOpOCTb perympyeTcs, 4To 03BOMSET ONPEAEUTL CTENEHs PACXOAA MPOLYKT.

Bpawaroumecs Konéca Ans nepemeljennss M perynupyemble HOXKM Ans
OKOHYATEJTbHOI YCTAHOBKY.

WL poycroprsi genrarens Annna Linpura
(n.c./kBr) (Mm) (Mm)

05/0,37
0,5/0,37

4.080
2.080

950
950

Beicota

(M)




Anlagen fiir die
Herstellung von
gehackten, frischen,

und gereiften Produkten
Wirstchen

- Hamburger
< Fleischklof3e
4 Hackfleisch
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YcraHoBkn gnisi npon3BoACTBa pPy6eHbIX

1 BSINIEHbIX MPOAJYKTOB
Cocuckm

ambyprepbi

@pukagenbku

PybneHoe msico




YeTaHoBKu An1si Npou3BOACTBA PyONeHbIX U BANIEHbIX MPOAYKTOB..

Zerkleinerungsmaschine fiir Blocke

Vollkommen aus rostfreiem Stahl (AISI 304) hergestellt.

12 halbkreisformige Messer aus rostfreiem Stahl (AISI 420 und gehértet).
Zentrales halbkreisformiges Messer zur Fiihrung und Zufiihrung des Blocks.
Langsmesser zur Ausfiihrung des Scherenschnitts aus rostfreiem Stahl (AISI
420 und gehértet).

Arbeitstemperatur -20 °C.

Drehschnitt-System.

Antrieb mit dreifacher Kette.

Pneumatisches Ladegerét aus rostfreiem Stahl.

Entladung der Ware fiir Standardkarren.

OPTIONEN:

Transportband fiir die Beschickung.
Format der Zufiihr6ffnung.

Format der Abfuhroffnung.
Spezialbreite.

CBC

| Mawnna ans pasgenenns 6nokos

BbironHeHa nosHoCTbH U3 Hepxxaserowyen ctam (AlSI 304).
12 nonykpyribix Hoxei 3 HepxaseroLyen ctam (AISI 420 y templado).
LlenTparbHbii UMPKYNSPHBIA HOX [J15 YAEPXKWBAHNS 1 1104a4 O710Ka.
[pogonbHbI HOX /1S paspesarns BbiMosHeH U3 Hepxaserowei ctam (AISI420 y
templado).
Paboyas temnepatypa -20 OC.
PoTainoHHas cuctema paspesamus.
[TouB0OZ € MOMOLLbH0 TPOHOM Lien.
[THeBMATHYECKOE 3arPy304HOE YCTPONCTBO M3 HEPXKABEKOLLEN CTaM.
Bbirpyska ocyiLecTsnseTcs B CTaHAAPTHbIE TENEXKA.
onyvm:
JIeHTOYHbIN TPAHCTIOPTED ARSI MOAAYN.
Dopma BXOHOro 0TBEPCTHS.
Dopma BbIXOAHOT0 0TBEPCTHS.
Ocobas wupuHa.

2.260

I
1.890

—705—
T80

—1.230 —
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AUTOMATISCHE HACKMASCHINEN I

Erfahrung und Qualitat
+
Innovation und Design

ABTOMATUYECKUE MACOPYBKH I

OnbIT, KayecTBO
+
UHHOBAaLUN U aN3aiH

Potentes und auf dem Markt einzigartiges Schraubendesign, das eine
bessere Schonung des Fleisch und ein sauberes und schlammfreies
Ergebnis garantiert. Weniger Warmebildung wéhrend des
Zerkleinerns. Robuste, zuverlassige, sichere und effiziente Maschinen,
die leicht zu bedienen sind und eine durchschnittliche Lebensdauer
von 25 Jahren haben. Geschwindigkeitsverdnderung in der
Zufuhrschraube, die eine groBe Funktionsvielfalt gewahrleistet:
Besonders schonend bei delikaten Produkten ...
Besonders schnell bei Produkten, die weniger anspruchsvoll sind.
Optional: Integrierte Anhebevorrichtung oder mit Saule.

System zur Herausnahme der Rippen.

| Msacopybkn

MODELL Tabaputbi

O BbIXOLHOr0 OTBEPCTHS
(MM)

59 127 128 77 114
59 127 128 77 130
79 150 136 77 160

72 160 138 145 130
72 162 149 145 160
72 170 186 170 200

BumecTumocts byHKepa

Automatische Hackmaschinen / AsTomatuyeckue Mscopybku

Automatische Hackmaschinen mit durchlaufender Ladung / ABToMatn4eckue Macopy6Ku HenpepbIBHOM 3arpy3Kn

Ocobasi KOHCTPYKLMS LIHEKE, 006CTIeYMBarOLLas BbICOKOE Ka4eCcTBO Msca 1
TOIHY0 O4UCTKY BHYTPH. HesHanTesbHOe HarpeBarme rpn pyoke.

OYeHb MPOYHbIE, HAAEXHbIE, SQPDEKTUBHBIE 1 MPOCTbIE B 0OPALLEHNN
MaLLMHbI CO CPEAHMM CDOKOM CITyxObl 25 eT. CKOpoCTb BpaLLerns
T04AKOLLEr0 LLHEKA PerysmpyeTcs, 4To obecreqnBaeT y4o0CTBO B paboTe:
Lljagsuymii pexcmm rpn paboTe ¢ JemKaTHbIMA MPOSYKTaMA.
CBepXOLICTPLIA PEXUM rpU PABOTE C MEHeE TPeBoBAaTE bHbIMMU

npoayKTamu.
Onymm:  BeTpoeHHbIN v KOOHHbIN MObEMHMK.
CucTema n3BeqeHns Xuil.

JoLyHOCTb MOAKIIIOYEHNS| HomuH-51 IPoM3BOAMTENIBHOCT
) (n.c.) K4

80 55 1.000
80 7,5 1.200
115 15 2.000

300 10
300 20
360

1.700
2.500
4.000




Knetmaschinen / ®@aplemelianku

Mit oder ohne Vakuum / BakyymHeie n 06b14HbIE

Robustes Schaufelsystem in Form von Schrauben, das auf dem Markt als
schonend flir das Produkt und gleichzeitig schnell und effizient anerkannt ist.
Drehsystem in zwei Richtungen und demontierbar, um als Trommel zum
Salzen oder Einweichen verwendet zu werden.

Eine einzelne Achse, um die Kapazitdt des Behalters besser ausnutzen zu
konnen. Mehr Produktion pro Stunde und geringere Wartung.
Durchsichtiger Deckel fiir die Beobachtung des gesamten Arbeitsprozesses.
Exklusives Sicherheitssystem, das die Kontaminierung des Produkts
verhindert. Schnelle und einfache Reinigung und Wartung.

Knetmaschinen mit einer durchschnittlichen Lebensdauer von 23 Jahren.
Optionale Ausstattung: Hebevorrichtungen und Kiihlung durch N, CO2 und
H20.

MODELL

[po4Hasi cuctema BUHTOOOPA3HbIX IONATOK, MPU3HAHHAS HA PbIHKE KaK HauMeHee
110BpeXaroLast POJYKT, HO MY 9TOM BbICOKOCKOPOCTHAS M SQOGHEKTHBHAS.

C pesepcyBHbIM BpaLLernemM u Cuctema JeMOHTUPYETCS AN1S Ser UCMOMb30BaHHs B
KkayecTse 6apabana Ans BHECEHNS COMM 1 MAccaxepa.

EAnHCTBEHHbI Ban A5 6071ee MOMHOrO MCMO/b30BaHus MpocTpaHcTBa baka,
110BbILLIEHNS] MPOU3BOAUTETILHOCTH 1 YTDOLLEHNS TEXHUYECKOrO 0OCTYXUBAHUS.
Kpeitka, no3onsioLyasi Habnogars Beck paboymii npoLecc.

Ocobas cvcTema 6e30nacHOCTH, NMPENSTCTBYIOLLAs  3arpA3HEHNIO NMPOAYKTA.
bBbicTpast ¥ npocTasi rPOMbIBKA 1 TEXHUHECKOE 0OCITyKUBAHME.

CpenHni CpoK ¢y x0bI (hapLLieMeLLanok cocTasser 23 rosa.

Obopysosarve o Xenanmo 3akasumka: [0SbEMHIKN 1 OXNA[NTEM C MOMOLLbH)
asora, [BYOKHCH YriiepoAa 1 BOSbI.

Ta6aputbi (MM)

80 1 128 82 83 85 109
150 2 154 98 103 101 124
300 4 227 158 134 147 -
500 6 206 178 182 154 -

53
64
85
104

- 30
- 40
115 72
132
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Wurstfiillmaschine I

Die Vakuum-Wurstfiillmaschinen fiir die durchlaufende Produktion von RMT
zeichnen sich durch eine solide und robuste Konstruktion aus. Ihr modernes
Design ermdglicht eine leichte Bedienung und eine einfache Reinigung.

Die Steuerung ist in einem einfach zu verstehenden Bedienpanel
zentralisiert, an dem alle Steuerelemente mit tibersichtlichen Symbolen
identifiziert sind.

Vollkommen aus rostfreiem Stahl hergestellt.

Bei den Wurstftillmaschinen fiir die durchlaufende
Produktion von RMT ist das eigentiimliche Design
der Antriebs-Baugruppe fir das Fleisch
hervorzuheben, die aus einem Schaufelrotor aus
Stahl besteht, der sich im Stator dreht. Mit
konzentrischem Drehen stellt
dieser sicher, das jede Schaufel
bei seinem Weg von der
Ladezone bis zur Abladezone

das Fleisch - zwischen zwei
aufeinanderfolgen Schaufel
situiert -konstant in seiner Form
beibehalt. Aus diesem Grund wird
das Produkt nicht
zusammengedriickt, zerrissen oder
zerquetscht und es bildet sich von daher
kein Schlamm.

Dies zusammen mit dem grof3en Vakuum in
der Kammer der Fiillung ermdglicht ein
Endprodukt mit grofRer Qualitat und
einem
unubertrefflichen
Aussehen.

A
P

LUnpny |

BakyymHble wwnpnybl HenpepbiBHoro Aedcteus RMT oTandarotcs npo4Hoi
KOHCTDYKLMEN. VX COBPeMEHHbIN An3anH 00NeryaeT UCromb30BaHMe U MPOMbIBKY.

Ynpanexne ocyLecTBASIETCS ¢ MPOCTOro My/ibTa, SIEMEHTbI KOHTPOJIS Ha KOTOPOM
MMEIOT CBOM 0003HAHEHMS.

[T0SHOCTbH0 BBIMOMHEHBI 3 HEDXKABEKOLLEN CTam.

Linpnybi HenpepsiBHoro peicteus RMT otanyarotes ocobbiM Au3aiHoMm ysna
nogaun Mmsca, COCTOSLYEro u3 PpoTopa CO CTanbHbIMA 0MATKaMy, KOTOPbIH
Bpatyaetcs BHyTpu ctatopa. OH 00€CreynBaeT MpoXOXAEHNe KaxAoi onatku ot
30Hb! 3arpy3kv JO 30HbI BbIXOAA MSICA; MOAAEPXMBACT MOCTOSHHON (hOpMY KyCKOB
Msca Mexgy COCesHMMu Jfonatkamu. VIMEeHHo M03TOMy He MpPOUCXOANT
BblABNNBAHNS, DA3PbIBA WM CAABMNBAHMS MPOAYKTA W, Cnef0BATeNbHO,
OTCYTCTBYET YDEIMEPHOE 3arPA3HEHHE.

aro, Hapsgy C BbICOKUM PaspexxerneM B Kamepe LUnpuLeBaqus, no3Bosiset

11011y 4MTb BbICOKOKA4ECTBEHHbI KOHEYHbIN MPOLYKT C BESMKONIENHBIM BHELLHNM
BUZOM .

MODELL 8
MECTHMOCTb
crauaaproro HomuHanbHas,

HKEpa (1

TIDOH-Th{KT74) Tpnrymn pabots

100 2.250 Ot v
100 2250 o 7
100 2250 7
250 3.500 I uzlgg;ﬂmw n
270 4,800 ot 16
270 4800 BN RTINS 16
270 7.000 ot oo 18,5
270 7.000 Sretsi 23
270 7.000 o s 30,5

226 200 167 105 100 68 150 99 76 - - = = [ =] =
226 200 167 105 100 68 150 99 76 - - = = = | =
226 202 176 105 101 68 176 108 76 48 - = |20 = | =
296 255 189 107 102 85 201 135 104 - 147 302 - 214 -
294 264 198 107 102 97 209 137 104 48 146 310 250 210 270
294 264 198 107 102 97 209 137 104 - 146 310 - 210 -
294 264 198 107 102 99 210 138 104 - 149 310 - 203 -
294 264 198 105 102 95 206 140 104 - 151 310 - 206 -
294 264 198 105 102 95 206 140 104 60 151 310 251 206 251




YeTaHoBKu An1si Npou3BOACTBA PyONeHbIX U BANIEHbIX MPOAYKTOB..

Bindemaschine / [lepeBs3oyHas MaluuHa |

Die pneumatische Bindemaschine AT-2 ist perfekt fiir
das Erzielen einer grofen Leistung bei minimaler
Investition. Erméglicht das Binden von Natur-, Kunst-
und Kollagendarm, ... und die Herstellung einer
groBen Bandbreite von Produkten wie der spanischen
Paprikawurst  Chorizo, Longaniza, Blutwurst,
Paprikawurst aus Galicien, usw. ... lhre Konstruktion aus
rostfreiem Stahl zusammen mit ihrem kompakten
Design machen die Maschine in jedem Moment
zuverldssig und robust.

Maximaler realer Wurstdurchmesser 45.

S

BbicOKONPOM3BOANTENLHAS  MHEBMATHYECKAS
nepeBs304Has MawmnHa AT-2 0T/MHAETCS HEBbICOKOA
crommocTblo.  OHa  obecneynBaeT — MepeBs3Ky
HaTypasbHOM, CHHTETUYECKON 1 KOareHHoN 000104KkN
JN15 Camblx PasHooOpasHbIX MPOJYKTOB, Takux Kak
Kon4éHas konbaca, cBuHas konbaca, BapéHas Konbaca
1 T.4. [ToHOCTbH0 BBIMONHEHA 3 HEPXXABEIOLLEN CTam;
KOMNAKTHas! KOHCTDYKUMS, BbICOKAS HagéXHOCTb M
MPOYHOCT MPH NIH00LIX CHTYaLMSIX.
MaxcumanbHbiii  peanbHbii  uameTp
cocTanisieT 45 mu.

Konbacs!

Automatische Bindemaschine ALM

Dank der einfachen Bedienung und der vielféltigen
Leistungen, die die Bindemaschine ALM bietet,
werden (berraschende Ergebnisse in wenigen
Minuten erzielt.

Ermoglicht das Binden von Natur-, Kunst- und
Kollagendarm, ... und die Herstellung einer groen
Bandbreite von Produkten wie der spanischen

ABToMaTnyecKas nepessizoyHas mawmHa ALM
bnarogaps  npoctote  o6pawjenns u - 60MbLMM
BO3MOXHOCTAM NEPeBA30YHON MaiumHbl ALM o4eHb
ObICTPO MOXHO JOCTHYb YAMBUTENbHBIX PE3Y/TbTATOB.
ObecrieunBaeT NepeBa3Ky HaTypasbHOM, CHUHTETUYECKOH
1 KonareHHoi 0607104kM A5 OOMBLIOTO KOMNYECTBA 5
MPOAYKTOB, Takux Kak KOMYEHasi, CBMHAs, KpOBSHas u ™
Zpyrvie Bugbl KOAOAc; npou3BOANT CIOXHYH NEPEBA3KY.

Paprikawurst Chorizo, Longaniza, Blutwurst ..und  MakcumansHbii — peanbHbii - guameTp  Konbachl ALM

schwer zu bindende Produkte wie das dreifache  cocrasnget 45 mm.

Wiirstchen oder die Paprikakugelwurst aus Galicien. HexoTopbie BO3MOXHOCTH:

Maximaler realer Wurstdurchmesser 45. - Perynmposka pacctosiHns Mexzy nopLsimm.

Einige ihrer Leistungen sind: - Hesaucsume pyr oT Apyra ckopoCTv MepeBsIaki 1 675 655

- Einstellung der Portionsabstande. BbITAMVIBAHYS. | ‘ ‘

- Unabhéngige Binde- und Ziehgeschwindigkeit. - CBEPXTIPOYHAS MEPEBSI3KA ABOVIHBIM Y3/IOM. T T

- Extrastarkes Binden mit doppeltem Knoten. - [porpammmpyemble AeVCTBuS C aBTOMATUHECKM 1.170 918

- Programmierbare Wiederholung mit 0CTaHOBOM. l |
automatischem Anhalten. - [TosTOp MOMHOrO LK. = -

- Komplette Zykluswiederholung.

Die manuelle Bindemaschine MLA-75 dient zur  Py4Has nepeBs3o4Hasi MaiwnHa MLA-75 paccuvTaHa

automatischen Optimierung von kleinen und  Ha onTuMu3aLno MEKUX 1 CPEAHNX MPOU3BOACTB LI

mittleren Produktionen jeglicher Produkte und  /06bix MpOAYKTOB.

Chorizos. KomnakTHast KOHCTPYKLMS MO3BONAET UCMONb30BATL €6

Ihr kompaktes Design begtinstigt die Nutzung von B HE60/IbLLIMX MOMELLEHNSX. INEKTPOHHOE yCTPOMCTBO ACD 12/16

reduzierten Radumlichkeiten. Die elektronische  rporpaMm1poBaxus nepesasky npocTo B 06paLLeHnN.

Programmiervorrichtung kann leicht bedient  wayya npegoctasnser Gomsiwme sosmoxHocTn npn

werden. MPOCTOM TEXHNYECKOM OBCITYXMBaHHH. 783

Eine Anlage mit groem Leistungsumfang und
geringer Wartung.

ERGNOMISCHES  Arbeitssystem gemd3 dem
Préventionssystem flr die Sicherheit und
Gesundheit des Arbeiters.

Maximaler realer Wurstdurchmesser 45.

(2]
o

OPIOHOMWYHAS cuctema ¢ y4étom TpeboBaHii

so2 | |89
TEXHMKN 6E30MAaCHOCTM. T )
MakcumanbHbii - peanbHbiii  fuameTp  Koabach 1.162
cocTaBrisiet 45 Mm. l

[P

410

Tacker / Kmuncarop

Halbautomatischer
rostfreiem Stahl.
Arbeitsdruck von 5 bis 6 bar. Filtrierungs- und
Druckbaugruppe.

Prazises VerschlieBen des Clips.

Optionen: Lieferung von Schlingen.

Portionieren des Fadens. Anschluss der
Waurstfiillmaschine fiir das Portionieren. Spannring
des Darms. Tisch mit einstellbarer Hohe.
Automatisches Abschneiden des Fadens und des
Darms. EU-Richtlinie.

Antrieb. Hergestellt aus

[lonyaBTOMATNYECKOrO ~ AEMACTBUS.  BbinonHeH 13
HepXaBeroLLe CTasm.

Paboqee paBnietmne 5...6 6ap. Yarbl GuiibTpoBaHNS U
n04a4m AasieHns.

ToYHas HacTpoika 3axuma KImrmeos.

Onywu: lNocTaBka neTese.

PerynupoBka bl HATH. TI0GKO4EHNE K LLIMDULY.
YetpoiictBo  ang ynepxawns obonoykun. Cton ¢
DerynmpyeMoi BbICOTON.

ABTomMaTn4yeckoe 00pesamne HATU 1 060MOYKM.
Hopmatus EC.

Maschine fiir Hamburger

MatunHel gns nponssogcTBa
rambyprepos
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Elemente fiir das Beladen und den Transport. / [lorpy304Heie u TpaHcropTHbIe ycTpoHcTBa I

Pumpensystem
HacocHas cuctema

Gewinde
Pe3bba

Hygienische Drehkolben-
pumpe HLR
JlenecTKoBbIi POTaLNOHHBII

Hacoc caHUTapHoro
ucnosnHeHnss HLR

Geneigtes Transportband

mit integriertem Metalldetektor

HaknoHHbI# TpaHecrnopTép €O BCTPOEHHbIM Me
Tano0AeTeKTOPOM.

Anhebevorrichtung fiir Behalter Dumper Anhebevorrichtung / Dumper
TMoavéMHNKHN Ans pe3epByapos. YetpoiicTa Ans nepeBopaynBaHus TMoavémHnkn/YcTporicTea
5 epesopaynBaHns




Anlagen fiir das Kochen

von Fleischprodukten mit:
Multiwerkzeug-System
Runde und quadratische Bar_r_en“”'____'..'_'_______
Werkzeuge mit Formen "
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YcTaHoBKu A4na BapKu MSICOIpO-
AYKTOB C UCM0JIb30BaHNEM:

~ Cuctemb! MyJib TUGHOPM
™ Kpyrnbix u KBagpaTHbIX (hopM
: Perynupyembix ¢oopm




Korbe fiir Multiwerkzeuge / Knetu gnsa mynbtugopm I Automatisierung der Multiwerkzeug-Systeme
ABTOMATH3aLMs CUCTEMbI MYSIbTHGOPM

/ Ergonomisches Formverfahren
OproHommyHoe Gopmosarne

2/ SchlieBen und Offnen des Multiwerkzeugs
BakpbIBaHme 1 OTKDbIBaHNE My/bTHQODMBI.

Multiwerkzeug-Turm fiir gekochte Produkte S CHEEEEE W W

H ° STolololo H H Automatisches Entformen
Kochen in Kesseln oder Ofen . T Tl ol o ABTOMATHYECKOE U3BTIEYEHNE N3 (POPM
bauwxs gns MynbTughopM Ansi BapéHbIX NPORYKTOB. oo ol -
Bapka B koTne unn B neym. i s B

10064-J Limse——‘

Transport
TparcriopTuposka

. ¥ |
Reinigung der Werkzeuge
[pombiska Gopm

Systeme fiir das Beladen und den Transport
CucteMbl 3arpy3Kun U BbIrpy3Ku
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Kochkessel / Kotnel gnsi Bapku

Kessel zum Kochen mit Dampf, hergestellt aus rostfreiem
Stahl mit einer Kapazitat fiir eine, zwei oder drei Korbe.

Heizsystem mit direktem oder indirekten Dampf mit
Multirohrschlange.

Regulierung der Temperatur mit elektronischem AT-System.

Kotnbi gns naposoi Bapky, MOSHOCTbIO M3 HepXasetowei
CTam, paccynTanbl Ha OAHY, 4BE Mau TP KNETH.

Cuctema HarpeBawus npsmoi uin HenpsMoi nojaqei napa
4epe3 MHOroTPY6HbIA 3MEEBHK.

PerynupoBanue TeMmnepatypbl ¢ MOMOLIbK) 3MEKTPOHHOM
cnctembl ANT.

MEAT TECHNOLOGY




YcTaHoBKu 415l Bapki MsICOMPOAYKTOB C MCroJTb30BaHMe

Ofen und Kochtépfe / [leyn n koT/ibi

Backofen HCR6

Aus Stahlplatten und Steinwolle hergestellter robuster Ofen. Zur
Optimierung von groBen wie auch mittleren Produktionen je nach den
Bedirfnissen des Kunden: 1, 2, 3, 4 oder 6 Karren fiir den Ofen.

Ein Ofen mit groem Leistungsumfang: Braten, kochen, trocknen,
rduchern.

Seine prazise Steuerung der Feuchtigkeit und Temperatur kann an alle
moglichen Produkte angepasst werden.

Hermetisch abgeschlossene Kammer.

Unabhéngiger Feuchtigkeitserzeuger.

Eigenes Warmeverteilungssystem.

Sonde der Produkttemperatur.

Prézise Steuerung des Feuchtigkeits-Prozentsatzes.
Feuchtigkeitsregulierung bis 100%.

Kochdatenspeicher mit spezieller programmierbarer Steuerung
fur Ofen.

Meyb gns Bapku HCR6
[Npo4Has neyb n3 naxesnei 13 HePXaBeroLLeN CTam 1 MUHEPASbHO BaTbl. [ns
OnTUMU3ALMM  KDYTIHBIX W CDEAHUX MPOU3BOACTB B 3aBUCUMOCTA OT
noTpebHocTel akasumka: 1, 2, 3, 4 nm 6 Tenexex Ans Bapku.
[Tedb ¢ pACLLIDEHHbIMA BOSMOXHOCTSMM; BAPKE, 3ANEKaHNE, CYLLKE, KOMYEHMe.
TOYHbIA KOHTPOMb BAGXHOCTA 1 TeMIEPATypbl M03BONSET MPUCTIOCOOUTECS K
to6oMy NPOAYKTY.

* BogoHenpormyaemas kamepa.
ABTOHOMHb I/ BfIaroreHeparop.
ColcTBeHHas cvcTema pacrpesenenns Tenna.
CucTema 3mepeHns TeMnepatypsl MPOJyKTa.
T0YHBIN KOHTPOJTb OTHOCUTESTbHOM BIAXHOCTH.
Perynvposka o 100%.
[porpammupyemoe ynpassierme nevamu.

MoliHocTs AsHratens 0,25Kw - 0,25 kBT 0,25Kw - 0,25 kBT 0,25kw - 0,25 kBT 2 x0,25Kw - 2x0,25 kBT 2 x0,25Kw - 2x0,25 kBT
45 Kw /200 Kg/Stunde 75 Kw / 250 Kg/Stunde 300 Kg/Stunde 400 Kg/Stunde 500-600 Kg/Stunde

MouwrocTs Harpesatns 45kBr/200 Kr/4 75 KBT / 250 Kr/4 300 kr/4 400 kr/4 500-600 kr/4

Pa60uasi MOWHOCTS 27Kw - 27 kBT 45Kw - 45 kBT

AL T Regulierbarin % - Perynupyemas B %

kO e 105/99 Grad/rpagycos  105/99 Grad /rpasycos 99 Grad /rpagycos 99 Grad / rpagycos 99 Grad / rpagycos

T T Konvektionskreislauf aus eigener Entwicklung / OpuruHasnsHeli KOHBEKUNOHHBIA KOHTYP

S Eingang fiir Luft und Rauch (automatisch tiber Mikroprozessor einstellbar) / Bxoz Boagyxa 1 Bxon AimMa (aToMaTHHeCKas perympoBka c MoMOoLLbko MUKpOPOLECCOpa)

Bironsi Luftausgang (automatisch tber Mikroprozessor einstellbar) / Beixos Bo3Ayxa (aBTomatnyeckas perynmpoBKa ¢ MoMOLLbio MAKPOMPOLEeccopa)

MoTpe6netme Abhéangig vom Prozess / B 3asucuMocTy ot npoyecca

Ofen 700L

Es ist ein kleiner Ofen aber mit der Haltbarkeit und den Leistungen eines groen Ofens: Gart,
kocht, trocknet, rauchert.

Steuert sowohl die Feuchtigkeit als auch die Temperatur und kann sich daher an alle
moglichen Produkte anpassen.

Der Wérmeverteilerkreislauf aus eigener Entwicklung stellt ein homogenes Garen in der
gesamten Kammer sicher.

Ermdglicht die Einstellung der Temperatur, Feuchtigkeit, Garzeit, Zufuhr und Abfuhr von
Luft/Rauch. Dies elektronisch oder tber eine Klappe.

ey 700L

[Npo4Has nedb HEGOMBLLOTO PasMeEPAa C BOSMOXHOCTAMA B0TbLLMX nedewt: Bapka, 3arexanve, cylka,
KonyeHve.

KoHTposib BRaXHOCTH 1 TeMepartypbl, YTo MO3BONISET MPUCTIOCOONTBCS K JH060MY MDOLYKTY.
CB0e06pasHbiii KOHTYp pacrpesenenus Ternna 06ecrnenBacT PaBHOMEPHOCTL BaPKH BO BCEN Kamepe.

Moo PerynmpoBatsb C oMOLLbIO 3/IEKTPOHNKN UM BPYYHYHO TeMneparypy, B/1aXXHOCTb, BPEMS BapKH,
MOCTYJIeHNe U BbIXOA BO3ﬂyXa/,[lbIMa.




Oupma Adfood (“Advanced food
Systems”) o6pasoBana rpynnou
MEX[yHapOAHbIX MPEANPUSTIN,
KOTODbIE CrieLmManmanpyroTes Ha
MPON3BOACTBE YCTAHOBOK, pa3paboTke
TEXHONOr M 1 000PY.A0BaHNS ANA
msiconepepabatbiBaroLLen
TOMBILLIEHHOCTA.

bornee 50 nier onbiTa BMECTE C
ITyO0KMM 3HaHNSMY B 0671aCTH
060pynoBaHns fenatoT gvpmy Adfood
BEJMKONENHBIM HAAEXHbIM M
MPOGHECCHOHATIbHBIM TEXHOOTNYECKIM
1apTHEPOM.

ANLAGEN

www.roserequipment.com

PasgenoyHble yexa

Turneqa

TexHn4eckoe
obcnyxuBaxmne

Crerembl
MynbTHGhOPM

TexHonornyecxoe
obopyaoBaHue
ANs NPON3BOACTBA
BSJIEHO/ BETYMHBI

TEXHONOrnA

//AAT TECHNOLOGY

www.rmtprocessing.com

www.cato.es

OGALSA

Inyectoras

www.ogalsa.com

Paspatorra Texronornyecknx | 98
1IPOLECCOB, MPOEKTHPOBAKHE
W CO35aHHE YCTaHOBOK

Ans MsconepepabaTbiBaioLyei
TNPOMBILLTIEHHOCTH.

TexHonornyecxoe
obopyAoBaHne

ANS NPON3BOACTBA
Konbac

Cuctembl gns
npou3BoACTBa
3aKa4aHHbIX MPOAYKTOB
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WH)XHHUPHHI MPOLieccoB, MPOEKTbI M YCTaHOBKHU AN
MsiconepepabaTbiBatOLYei MPOMbILINEHHOCTH

www.rmtprocessing.com

RMT Maquinaria y Tecnologia Alimentaria. S.A.
C.Garrotxa, s/n
17244 CASSA DE LA SELVA (Girona) SPAIN

Tel. +34 972 46 43 46 - Fax. +34 972 46 43 48
MEAT TECHNOLOGY  E-mail:rmt@rmt.es



