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MASCHINEN UND ANLAGEN
ZUR FLEISCHVERARBEITUNGSINDUSTRIE
UND ZUR PRODUKTIONSHYGIENE




Der Vertrieb unserer Produkte wird von einem breiten Netz von Handelsvertretern und etablierten
Vertrieben unterstiitzt, die in der Lage sind, dem Kunden optimale Lésungen anzubieten.

Die Kraft neuer Technologien

Sehr geehrte Damen und Herren,

Firma Metalbud Nowicki, ein modern organisiertes Unternehmen,
ist ein weltweit anerkannter Produzent von Maschinen und Anlagen
zur Fleischverarbeitungsindustrie, dessen Tradition der soliden

Produktion und der professionell erbrachten Kundendienstleistungen
bis ins Jahr 1974 zurickreicht.
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WIR UBER UNS

Wir stehen lhnen zur Verfigung.

Unsere professionell vorbereiteten Mitarbeiter (Wissenschaftler, Diplom - Ingenieure - Konstrukteuren,
Technologen Operatoren von Digitalmaschinen, Techniker, Montierer und Management Team) sind in der
Lage, auch sehr komplexen Aufgaben gerecht zu werden, die auf die stetig umwandelnde Anforderungen
der Kunden hinzufiihren sind. Die Kundenbediirfnissen zu erfiillen, ist die oberste Prioritét der Tétigkeit der
Firma Metalbud NOWICKI.

Maschinen, die lhren Bediirfnissen entgegenkommen.

Metalbud ist der Hersteller von 20 Baureihen von Maschinen, dazu gehdren circa 150 Maschinenmodelle
fir die Nahrungsmittelverarbeitung, Waschanlagen sowie vollsténdige spezialistische Produktionslinien,
die als individuelle Komplettlésungen Einsatz finden. Das Vertriebsnetz (Direkt- und Dealervertrieb) umfasst
circa 70 Staaten aller Kontinente.

Die héchste Qualitit fir Sie.

Unsere professionell vorbereiteten Mitarbeiter (Wissenschaftler, Diplom - Ingenieure - Konstrukteuren,
Technologen, Operatoren von Digitalmaschinen, Techniker, Montierer und Management Team)

sind in der Lage, auch sehr komplexe Aufgaben zu vollziehen, die auf die stetig umwandelnde
Anforderungen der Kunden hinzufihren sind. Die Erfillung der Kundenbediirfnisse ist die oberste Prioritét

der Tatigkeit der Firma Metalbud NOWICKI. Die Produktion basiert auf hochmodernen, héchst
spezialistischen Technologien von Schneiden, Zerspanen, Umformen sowie wiederholbaren
Montageprozessen, die vom professionellen digital gesteuerten Maschinenpark durchgefiihrt

und vom digitalen System zur Qualitétskontrolle der gefertiglen Baugruppen sowie montierten
Einrichtungen Gberwacht werden. Dazu gehéren u.a. Wasserstrahlschneidemaschinen ,Water Jet”,
Feinplasmaschneidemaschinen, digital gesteuerte Drehmaschinen, CNC gesteuerte Frés

- und Bohrmaschinen, spezialistische halbautomatische SchweiBmaschienen sowie Montagezentren.
Die Qualitétskontrolle fir Sie.

In jedem Bereich der Produktion wird die Qualitétskontrolle durchgefishrt, angefangen von Aufnahme
der Rohmaterialien (Harteprifung, Ubereinstimmung von Zusammensetzung und Map des Rohstoffes
mit Zertifikat), durch sémtliche Produktionsabléufe bis zur Endkontrolle der fertigen Maschine im Betrieb,
unter Produktionsbedingungen. Der ganze Qualitétssicherungsprozess wird durch ein Computersystem
Uberwacht, das abweichende Rohstoffen, Unterbaugruppen, Halbprodukte erkennt, so dass zur Montage
nur Baugruppen von héchster Qualitét gelangen.

Zukunftweisende Technologie fiir Sie.

In unserem Unternehmen sind: Konstruktionsbiro, technologische Abteilung sowie Prototypen - Abteilung
tatig, die Gber professionelle Design - und Laborwerkzeuge verfigen. Im Fokus steht stetige Entwicklung
von bestehenden Produkten, so dass sie noch besser die anvertrauten Aufgaben erfillen sowie den
zukinftigen Marktbedirfnissen entsprechen.
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HOCHDREHENDE
KUTTER TAJFUN

Hochdrehende Kutter Tajfun

Die Kutter werden fiir die Produktion von verschiedenen Brétarten

mit unterschiedlichem Zerkleinerungsgrad eingesetzt sowie fir einfache
Verarbeitung von rohen Schwarten zu strukturloser Emulsion.

Das Schneidesystem mit besténdigem
Abstand zwischen Messerspitze
und Schisselwand erméglicht
gleichméaBige Produktzerkleinerung.
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Die Konstruktionsvorteile

m Edelstahlausfihrung geméB CE - Normen

m Hohe und wiederholbare Produktqualitét

m Universalitét: auBBer Zerkleinerung ist auch
Fullungsmischung méglich

m Hohe Messerdrehzahl

m Mikroprozessorsteuerung

m Stufenlose Schnitt - und Mischdrehzahl

B Bis zu 99 Prozessprogramme programmierbar

m Auswerfer

m Automatisches Wasserdosierungssystem

m Larmschutzdeckel

m Das Schneidesystem mit besténdigem Abstand
zwischen Messerspitze und Schisselwand

m GleichméBige Fleischzerkleinerung in der ganzen
Schijssel durch sog ,Schneiden in der Luft”

m Produkttemperaturmessung

m Der Motor mit héherer Leistung ist fir schwere
Produkte einsetzbar

m Hydraulisch betdtigte Be- und Entladevorrichtung

m Die beiden Deckel werden hydraulisch angetrieben

m Maschinenarbeitsiberwachungssystem

m Automatisches Diagnosesystem, Schallisoliersystem

m Komplexes Arbeitsschutzsicherungssystem

® Moderner und ergonomischer Maschinenbau
*von der Option abhéngig

Kutter




TAJFUN I
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Hochdrehende Vakuumkutter
TAJFUN 1I

Mit den Vakuumkuttern werden
homogenisierte Wurstwaren produziert.
Sie werden auch fiir die Produktion

von verschiedenen Brdtarten mit
unterschiedlichem Zerkleinerungsgrad
sowie zur Verarbeitung von roher
Schwarte und Sehnen zu strukturloser
Emulsion unter Vakuum eingesetzt.

bedienfreundliches Touch-Panel

Die Konstruktionsvorteile

m Edelstahlausfihrung

m Brat wird unter Vakuum vorbereitet max. 90%

m Hohe und wiederholbare Produktqualitat

m Hydraulisch betétigte Beschickung
der Standard - Kutterwagen (200 L)

m Hydraulisch betdtigter Auswerfer

m Mikroprozessorsteuerung

m Stufenlos einstellbare Schnitt- und Mischdrehzahl

m Stufenlos einstellbare Auswerferdrehzahl

m Universalitét: auBer Zerkleinerung ist auch
Fillungsmischung méglich

m Bis zu 99 Prozessprogramme programmierbar
Maschinenarbeitsiberwachungssystem
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HOCHDREHENDE VAKUUMKUTTER

m Automatisches Diagnosesystem, Schallisoliersystem

m Die beiden Deckel werden hydraulisch angetrieben

m Automatisches Wasserdosierungssystem (Option)

m Das Schneidesystem mit bestandigem Abstand
zwischen Messerspitze und Schisselwand

m Kopf mit 8 Messern (Option)

m GleichméBige Fleischzerkleinerung in der ganzen
Schissel durch sog ,Schneiden in der Luft”

m Produkttemperaturmessung

m Komplexes Arbeitsschutzsicherungssystem

m Moderner und ergonomischer Maschinenbau

m Automatisches Schmierungssystem




HOCHDREHENDE
VAKUUMKUTTER KN-V
Cooking mit Kochfunktion

KNV

Hochdrehende Vakuumkutter KN-V
Cooking mit Kochfunktion

Hochdrehende Vakuumkutter Tajfun verfigen
Uber das Bratheizungssystem und sind

mit dem doppelten System zur Bréterhitzung
ausgestattet: d.h. die Kutterdeckelheizung
und die Direktdampfeinsprishung in die
Messerkammer.

Die Konstruktions- und Anwendungsvorteile
m Ausgestattet mit prézisem Temperaturregelungssystem
® Maschinen mit erweitertem technologischen
Einsatzumfang - einerseits ermdglichen Zubereitung
vom Brét fir homogenisierte Wurstwaren
(Technologie des herkémmlichen Kutters),
andererseits kdnnen zur Zubereitung vom hei3en
Brat eingesetzt werden. Dank der Méglichkeit,
zwei Arbeitsgénge in einer Maschine durchzufihren
d.h. thermische Vorverarbeitung der Rohwaren
sowie deren Zerkleinerung (bei der Produktion
von bestimmten Produkten, vor allem Pasteten)
garantieren sie wesentlich hdhere
Produktionsausbeute.
m Steigern das Geschmack und sichern bessere
Rentabilitat der Endprodukte

Kutter



WINKEL-AUTOMATENWOLFE
TAURUS
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Winkel-Automatenwélfe
TAURUS

sind fir die Zerkleinerung

von Frisch- und Gefrierfleisch
(bis zu -20°C) in gewiinschte
Stiicke ausgelegt. Je nach

der eingesetzten Ausstattung
eignen sie sich auch fir andere
Verarbeitungsvorgdnge.

Brechsystem fiir
Gefrierfleischblécke (-20°C)

Kombi-Maschine zum Brechen
und Mischen auf Basis des Wolfes W-130
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Konstruktionsvorteile

m gefertigt aus séurebestdndigem Stahl

m hohe Qualitét von zerkleinertem Fleisch

m Férderkammer und Férderschnecke aus sehr verschleif3festem m
séurebestdndigen Material ausgefihrt

m zwei unabhdngige Antriebe der Zubringer- und Férderschnecke
sorgen fir die optimale Anpassung des dosierten Materials

m stufenlose Regelung der Geschwindigkeit der Zubringerschnecke
(schneller Zugriff auf drei programmierte Geschwindigkeiten)

m stufenlose Regelung der Geschwindigkeit der Arbeitsschnecke,
automatische Anpassung der Zufihrungsgeschwindigkeit
an die vorgegebene Geschwindigkeit der Arbeitsschnecke,
Steuerung iiber Touch Panel + Programme (Option)

m Schneidesystem beinhaltet hochwertige Schneidwerkzeuge

m Férderschnecke ist mit einem automatischen Ausstof3system
ausgeristet (W-160, W-200)

m Peripheriegerdte zum Trennen von Knorpeln und Sehnen
(optional) und mit einer Separiereinrichtung der Gefligelknochen

® Sicherheitssystem bestehend aus: einer Schutzabdeckung
der Lochscheiben, einer Abdeckung der Beschickungskammer
(W-130) und einem Bediener-Podest (W-160, W-200)

m Mikroprozessorsteuergerdt zur Steuerung aller Parameter wéhrend
der Arbeitsabléufe

m einmalige Bauweise der Férder- und Zubringerschnecke, die Produktion
der Schnecken auf CNC-Maschinen aus Stahl am Stiick in einem
spanabhebenden Bearbeitungsverfahren

m Sonderausfihrung der zweifligeligen Férderschnecke fir harte Materialien

m mdgliche Wahl der Schnecke je nach dem Sortiment und den Anforderungen Wagen fiir Schneidwerkzeuge
des Kunden und Schnecke

m Brechsystem fir Gefrierfleischblécke (-20°C)

m Sonderausfihrung des Wolfes fisr Gefrierfischbldcke




INJEKTOREN
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Injektoren
Moderne Injektoren werden zur Lakeinjektion des Fleisches mit und ohne Knochen,
Halften, Fleisch- und Gefligelsticken, Fisch und Fischfilets eingesetzt.

Die Konstruktionsvorteile

m Edelstahlausfihrung geméB CE - Normen

m Niedrige und hohe Einspritzmengen méglich

m System von multifunktionellen Injektionsképfen
(mit 1,2,3 und 4 Nadeln)

m Einfacher und schneller Wechsel und Reinigung
vom Nadelkopf zusammen mit den Injektionsnadeln

m Hub des Nadelkopfes 200 mm (120,250 mm
als Option verfiigbar)

m zwei Geschwindigkeiten des Injektionskopfes
standardméfig zugénglich

m stufenlos einstellbare Kopfdrehzahl (Option)

m einfacher, effizienter Antrieb

m ibersichtliche und bedienfreundliche
Touch-Panel- Steverung

m Vorgelege fir manuelle Injektion (Option)
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m Reinigungsfreundlicher und einfach herausnehmbares
Férderband
m Drei- oder vierstufig regelbare Geschwindigkeit
des Férderbands
m hochst effiziente Zentrifugalpumpe
aus sdurebesténdigem Stahl
m stufenlos Gber Touch-Panel regelbarer Lakedruck
- bis zu 3 Bar (4 Bar als Option zugénglich)
m Mischen und Auspumpen der Lake aus dem Behdlter
m Schneckenpumpe fir schwere Lake (Option)
m Geschlossener Lakekreislauf
m Reinigungsfreundliches System der mehrstufigen
Lakefiltration

m Méglichkeit, die Lake durch Drehfilter (bei MHM-68/204,

MHM-136,/408 als Option verfigbar) abzukijhlen
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Fischinjektoren

Die Fischinjektoren werden bei technologisch
fortgeschrittenen Injektionsprozessen

fir Fisch und Fischfilets eingesetzt.

Die Konstruktionsvorteile
m Edelstahlausfihrung geméB CE - Normen
m Injektionskopf der neuen Generation kann schnell
ein- und ausgebaut werden
m zur Wahl stehen verschiedene Durchmesser
von Nadeln ab 1,5 mm
m Servomotor des Nadelkopfes und des Férderbandes
m Einzigartiges System zur Entfernung
von ibermé&Bigen Lakemengen von der Oberflache
des eingespritzten Rohstoffes.
m Einfache und ibersichtliche Touch-Panel- Steuerung
m Das System zur Reinigung der Nadelkapfe drinnen,
ohne zeitaufwendiges Abschrauben der Nadelképfe
m stufenlos einstellbare Kopfdrehzahl

FISCHINJEKTOREN
MH-660 F/SAS, MH-1480 F/SAS

m Anfang und Ende der Injektion programmierbar

m Stufenlos regelbare Parameter des Injektionsdruckes

m Konstante Laketemperaturmessung

m Vorgegebene Arbeitsparameter bleiben konstant,
sowohl niedrige als auch hohe Einspritzmengen
zeichnen sich durch hohe Wiederholgenauigkeit aus

m Automatisches Diagnosesystem

m Reinigungstisch fir Férderband, Nadelképfe
und andere Bauteile

m Einzigartiges System zur Hygieneeinhaltung
von Nadelképfen. Dadurch wird die Reinigungszeit
des Nadelantriebsystems maximal verkirzt.

Injektoren




Steuerung

Jeder Einspritzprozess wird mithilfe von einem
bersichtlichen und bedienfreundlichen Touch- Panel
programmiert und gesteuert, dessen Einsatz

lickenlose Kontrolle aller Injektionsparameter erméglicht.

S

®

EIN- UND MEHRKOPFIGE
INJEKTOREN SAS* *

Ein- und mehrképfige Injektoren SAS* *
gréBere Méglichkeit fir die Steuerung
des Einspritzprozesses. SAS SYSTEM - Injektoren
sind fur die Durchfihrung der hoch komplizierten
Einspritzprozesse ausgelegt und eignen sich fir
viele Rohmaterialien d.h.
® Muskeln und Teile von rotem Fleisch mit
und ohne Knochen Gefligelschlachttierkérper
und Teile von weiflem Fleisch mit und ohne
Knochen, kulinarisches Fleisch - weif3 und rot

m Fisch und Fischfilets
** SAS - Servo Automatic System




Drei-Kopfsystem

Was bringt das SAS - System?

m Hohe Wiederholbarkeit der Einspritzmengen

m Niedrige Einspritzmengen bis zu 10%, und auch hohe
Einspritzmengen tber 100% mdglich

m Injektionskopf der neuen Generation kann schnell
ein- und ausgebaut werden

m zur Wahl stehen verschiedene Durchmesser
von Nadeln ab 2 mm

m Hohe Produktionsausbeute in kg/h

m Maximale Kopfdrehzahl bis 60 Zyklen pro Minute

m Materialschichten mit verschiedener Dicke kénnen
ohne Auspressen der Salzlake injiziert werden

m Férderbandantrieb ist mit dem Nadelkopfantrieb
synchron, dadurch sind mehrere Kombinationen
von Einstichnetzen méglich

m Pumpen, die jeden Nadelkopf* separat mit Lake
versorgen

m Spezielle Pumpe fir Lake mit hoher Viskositat (Option)

m Individuelle Steverung fir jeden Nadelkopf*

m mogliche Abschaltung der einzelnen Képfe*

m mdgliche unabhéngige Ausristung jedes Kopfes mit
den beliebigen Nadeln oder Steakermessern

m Tisch zur Reinigung des Férderbandes, der Képfe
und anderer Teile (fir MH-75 - Option)

m Diagnosesystem via Internet erméglicht die Diagnose
der eventuellen Probleme und die Wartung
der Maschine on-line

MH-424T SAS

m Einfache und tbersichtliche Touch - Panel- Steuerung

m Méglichkeit, einzelne Nadelkdpfe abzuschalten

m Méglichkeit, jeden Nadelkopf beliebig mit Nadeln
oder Steakermesser auszustatten

m Reinigungstisch fir Férderband, Nadelképfe und
andere Bauteile (fir MH-75 - Option)

m schnelle Demontage und schneller Wechsel
von Nadelképfen

m Einzigartiges System zur Hygieneeinhaltung
von Nadelkdpfen. Dadurch wird die Reinigungszeit
des Nadelantriebsystems maximal verkirzt

Mehrstufige Filtration der Salzlake

m Interner Filter mit Filtereinsdtzen von unterschiedlicher
Gradation, auf die Nadelart abgestimmt,
der Verschmutzungsgrad des Filters wird automatisch
gestevert

m Drehfilter FBN mit einer Schlitztrommel zur sehr genauen
Reinigung der Riicklauf-Salzlake, die Anpassung
der Schlitze ist an die verwendete Salzlake méglich

m Vorhangsfilter, bestehend aus drei Netzen mit
verschiedener Gradation, eingebracht in dem
Drehfiltermodul erméglicht die Reinigung der Maschine
ohne diese anhalten zu missen

m runder und vertiefter Ansaudfilter, reduziert den
Salzlakeverlust

m speziell geformter Filterboden
* betrifft mehrkdpfige Injektoren

Injektoren
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Lakemischer

dient zur Aufbereitung, Kishlung, und Lagerung

der Lake, die zur Injektion von Muskeln, Fleischteilen
und Fisch eingesetzt wird. Der Lakemischer erlaubt
schnell homogene Lake ohne Sediment, unter Einsatz
von pulverférmigen Stoffen aufzubereiten.

Version mit Touch - Panel

Die Konstruktionsvorteile

m sdurebestdndige Ausfihrung geméf3 CE - Normen

m die Konstruktion entspricht héchsten
Hygieneanforderungen

m dreifaches Mischsystem der Lakezutaten
(mechanische Mischeinheit, Umlaufmischeinheit
und Injektormischer)

m automatische Aufnahme der pulverférmigen Stoffen

m die Beférderung der einsatzfdhigen Lake méglich

m |eistungsstarke Zentrifugalpumpe

m prazise skalierter Lakemischerbehdlter

m an den Injektor einsetzbar

m kurze Aufbereitungszeit von homogener Lakelésung

m Vsllige Kontrolle der Wasserdosiermengen (Option)

Lakemischeranlagen ZMS

dienen zur Aufbereitung der Lake mit groBen
Mengen von pulverférmigen Stoffen. Sie erlauben
schnell homogene Lake aufzubereiten, die bei der
Lebensmittelverarbeitung eingesetzt wird.

Zwei Behdalter (Aufbereitungs- und Vorratstank), zwei
Hochleistungspumpen, computergesteuertes System
zur Uberwachung des Lakeaufbereitungsprozesses,
Kihlungssystem - erméglichen effektive
Weitervorbereitung des Injektions- und
Massierungsvorgangs und im Endeffekt erhsht die
Qualitat der Waren.
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LAKEMISCHER MS
LAKEMISCHERANLAGEN ZMS

m Konstante Uberwachung der Laketemperatur (Option)

m Von innen polierter Einfilltrichter mit der Vibrationseinheit
(Option) erlaubt effektiv die pulverférmigen Stoffen
ins Wasser einzufiihren

m Méglichkeit, die Maschine auf Zubereitung von dicken
SoBen abzustimmen

m Membranepumpe fir dicke Lake (Option)

m Sterilisation der Lake mittels UV Lampe méglich (Option)

m Touch - Panel - Steverung (Option)
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Abtropftunnel TO-1

wird zur Entfernung von iberméaBigen
Lakemengen von der Oberfléche

des gespritzten Rohstoffes mit gleichzeitiger
SchlieBung der Nadellécher eingesetzt,

die nach der Injektion von Fleisch- und
Gefligelsticken entstehen. Der Abtropftunnel
findet auch Anwendung bei der Aktivierung
vom Muskeleiwei3 in industriellen Massier- und
Marinierprozessen.

Die Konstruktionsvorteile

m sdurebestdndige Ausfihrung geméf3 CE - Normen

m Steakersystem basiert auf zwei Steakerwalzen
m Die Steakerwalzen kénnen schnell ein- und

ausgebaut werden, was die tdgliche Bedienung

und Reinigung der Maschine vereinfacht

m Stufenlos einstellbare Druckkraft der oberen
Walzen erlaubt, optimale Arbeitsbedingungen
auf das Sortiment und auf die technologischen
Vorgdnge abzustimmen

m Einsatz von Walzen mit unterschiedlichen
Messerprofilen méglich, abhéngig
von technologischen Vorgéngen, die von der
Maschine durchgefihrt werden

m Tiefe der aufgeschnittenen Fleischoberfléche
Uber Touch - Panel - Steverung regelbar

m zwei miteinander synchrone Zufuhrtische - zur
Be- und Entladung

ABTROPFTUNNEL TO-1
MESSERSTEAKER

Messersteaker

erzeugen eine Lockerung des Fleisches und erhdhte
Elastizitat, sowohl von kompletten Muskeln als auch von
Fleischsticken, sowie bessere Bindefahigkeit mit der Lake.
Die Messersteaker werden fiir solche Produkte wie z.B.
Schinken, Steaks, Gyros, Schnitzel u.&. eingesetzt.

Die Konstruktionsvorteile

m sdurebestdndige Ausfihrung geméf3 CE - Normen

m Steakerkopf mit mehreren Messern

m Dreistufig regelbare Tiefe der aufgeschnittenen
Fleischoberfléche, fir Fleischelemente mit und ohne
Haut einstellbar

m Steakerkopfdrehzahl stufenlos regelbar

Injektoren




VAKUUMTUMBLER MAH

MAH

Die Vakuumtumbler MAH

Die Vakuumtumbler MAH werden

zur Vakuumplastifizierung von Fleischsticken
eingesetzt und zeichnen sich durch die Maglichkeit
aus, den Neigungswinkel der Trommel sowohl
wdhrend Be- und Entladung als auch wéhrend
Betrieb zu verstellen. Der einstellbare Arbeitswinkel
erlaubt, die Tumbler an moderne automatische
Beschickungssysteme sowie Transportsysteme

der zum Massieren vorgesehenen Muskeln

zu integrieren. Die Tumbler MAH sind mit

und ohne Kihlung erhdltlich.

Das System von spiralférmig angeordneten Rihrfligeln

erzeugt ein intensives Umrilhren des Rohstoffes im Trommelumfang und gleichzeitig
ein vertikales Verschieben (nach vorne - nach hinten). Das Massiergut wird schonend
behandelt, was ein besseres Aussehen sowie hohe Produktionsausbeute garantiert,
besonders wichtig bei Rohstoffen, die leicht beschadigt werden kdnnen. Wéhrend
des Massiervorgangs flieB3t ein Rohstoffstrahl durch die spiralférmig angeordneten
Rihrflugel zum Hinterteil der Maschine, anschlieBend wird der Rohstoff aufgehoben
und rickwarts gekehrt, der Vorgang wird vom Sinusoide - Algorithmus gesteuert.
Solcher Prozessablauf erzeugt intensive Reibung der einzelnen Rohstoffe aneinander
und dadurch stellt hohen Massiereffekt in kiirzrer Zeit sicher.
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der Deckel automatisch gedffnet

Konstruktionsvorteile
m sdurebesténdige Ausfihrung geméf3 CE - Normen
m Mikroprozessorsteuerung
m Alle Massierparameter stufenlos regelbar
m Neigungswinkel der Tumblertrommel verstellbar
m Mdglichkeit, die Be-und Entladung zu automatisieren
m Auf die Integration mit automatischen
Fleischtransportlinien Injektor - Tumbler und Tumbler
- Packzentrum abgestimmt
m Wiegesysteme *
m automatisches DeckelschlieBen - und Offnen*
m Absicherungssystem der Vakuumpumpe
m zwei technologische Revisionséffnungen
m Bildschirmdarstellung aller Arbeitsparameter
m innovatives Schickanensystem ermdglicht:
- die Massierzeit zu verkirzen
- die Muskelqualitét zu verbessern
- ideale Massiereffekte auch bei zarten
Fleischsticken zu erzielen

- Gewichtverluste zu reduzieren
* Option

MAH-3200PSCH

Muskeltransportsysteme

Auf der Basis vom Tumbler MAH sind wir in der Lage,
moderne Transportlésungen vom Pdckelraum

zu konzipieren, die auf die individuellen Bedirfnisse
der Fleischverarbeitungsunternehmen abgestimmt sind.
Sie verkiirzen die Arbeitszeiten, reduzieren die Verluste,
lassen Wiegefehler vermeiden sowie erlauben

die Anzahl der Arbeitsplétze in der Injektions- und
Fleischverarbeitungsabteilungen zu optimieren.

Vakuumtumbler




VAKUUMTUMBLER MA
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Vakuumtumbler MA

Die Vakuumtumbler werden zur
Vakuumplastifizierung von Muskeln,
Fleisch, kleinen Fleischstiicken,
Hélften und Gefligel eingesetzt.

Sie sichern konstant héchste Qualitat
der Wurstwaren.

Konstruktionsvorteile

m sdurebestdndige Ausfihrung
gemdf CE - Normen

m prézise ausgefihrte Trommelform
und spezielle Schickanen

m Mikroprozessorsteuerung

m Alle Massierparameter stufenlos
regelbar

m Bedienungsfreies Vakuumregelsystem

m Mehrfaches Absicherungssystem
der Vakuumpumpe

m Revisionséffnung

m Ventil zur Lakeansaugung

m Pulsierendes Vakuum

m Méglichkeit der Fleischmassierung
im Austauschmedium (Gasmedium)

m Bildschirmdarstellung aller

Arbeitsparameter MA-5400PSCH

m Wiegesysteme (Option)

Vakuumtumbler mit Kihlung Tumbler MA-G mit Produkterhitzungs-

sichern konstant hohe Wurstwarenqualitét und damit und Produktkihlungssystem

entsprechen den strengsten technologischen Die Tumbler werden bei technologisch

Produktionsanforderungen. fortgeschrittenen Prozessen wie Kochen, Brishen,
Pskeln, Massieren unter Temperaturiberwachung

Kihlsystemvorteile

m KihImantelisolierung am ganzen Trommelumfang

m Maximale Verkirzung der Massierzeit

m Die vorgegebene Massiertemperatur bleibt konstant

m Verbesserung und Stabilitat der natirlichen Farbhaltung
m Hohe Produktionsausbeute

m Hohe Produktqualitét unabhéngig vom Raumtemperatur
m Optimaler Einweissaufschluss

eingesetzt.

&
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Misch-Tumbler

Ein neuer Maschinentyp,
der die Eigenschaften

des Vakuumtumblers mit
Vakuummischer verbindet.

MAM-600

Konstruktionsvorteile der Baureihe

m Direktkihlung der Trommel

m Einsatzméglichkeit auch in ungekihlten RGumen

m Aktive Massier - Mischarme sichern schonende
Verarbeitung der Fleischsticke und genauve
Vermischung der Fillung

m Befillvolumen von 10% bis 75% des
Trommelvolumens

m Méglichkeit wéhrend des Arbeitsprozesses,
die Lake und andere Pékelzutaten nachzufillen

m Integriertes und automatisches Be-und
Entladungssystem fir 200 Liter-Normwagen

m Stabile Konstruktion aus sdurebesténdigem Stahl

m leichte Reinigung

MISCH-TUMBLER MAM

Mischung der Einsatze

m Der Misch- Tumbler kann als Vakuummischer
eingesetzt werden

m Mischung und Entlisftung der Fillung durch
Anwendung vom Vakuum

m Bessere Farbhaltung des Endproduktes

m Mischung verschiedener Arten von Fleisch, Fisch,
Meeresfrichten, Gemiise und Obst (sowohl gefroren
als auch frisch), Gewiirzen, Getreide

m Kurze Mischzeit der Fleischfillung - circa 10 Minuten

Massieren der Fleischeinsdtze

m sogar mehrfach reduzierte Massierzeit
der Fleischeinsdtze

m Massieren von kompletten Muskeln (Lende, Schinken,
Vorderschinken) und kleineren, zarten Fleischsticken
(Gefligelteile, Fleischzutaten fir Fiillungen)

m Bessere Aufnahme und Bindung der zugefihrten Lake

m Hohere Produktausbeute

Vakuumtumbler
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TUMBLER MAH-PS/D
MIT AUFTAUSYSTEM

Tumbler MAH-PS/D

werden bei technologisch fortgeschrittenen Prozessen von Auftauen

der Fleisch- und Gefligelblécke, Meeresfriichte und anderen eingesetzt.
Sie sind mit speziellen Paddelsystem ausgeristet, das schonendes
Produktmassieren sichert. Sie gewdhrleisten hohe Qualitat

des aufgetauten Produkts. Die Maschinen sind mit Steuerungssystem
ausgestattet, das vollstandige Uberwachung des Auftauprozesses
erméglicht.

m Die Qualitét des aufgetauten Einsatzes vergleichbar
mit der Qualitét des frischen Rohstoffes

m deutliche Verkiirzung des Auftauprozesses

m innovatives Paddelsystem ermdglicht schonendes
Produktmassieren

m Steuerungssystem mit Touch- Panel erméglicht lickenlose
Kontrolle und Prozessverfolgung

m Reduziert Gewichtverluste des Produkts

m Reduziert die Betriebskosten dank Durchfihrung
von mehreren Vorgéngen in einer Maschine

m Dampfgenerator



TUMMBLERBESCHICKUNGSANLAGEN

&/

Beschickungsanlage
fir Euroboxen, fahrbar

Wagenkipper

Vakuumtumbler




VOLLSTANDIGE AUTOMATISCHE
PRODUKTIONSLINIEN FUR INJEKTION
UND TUMBLERN

Automatische Produktionslinie fiir Schinken und Bauchspeck

S
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Anlage zur Injektion MM (von Fleisch mit Fleisch)

660 MM/C
Industrielle Anlage zur Injektion von Gefliugelfilets
und Produkte vom Typ Nuggets

Linien




NOVOTHERM - Kammern

&/

NOVOTHERM - Kammern
sind zur thermischen Verarbeitung von Fleisch und Fleischprodukten, Gefliigel sowie Fisch ausgelegt.
+NOVOTHERM"- System basiert auf der Modulkonstruktion, die in jeder beliebigen Mehr-Wagen-Konfiguration
erhéltlich ist und erweitert werden kann. Dieses System besteht aus séurebestdndigen, mit Polyurethanschaum
gefillten Paneelen. Je nach der gewdhlten Option kann in den ,NOVOTHERM"- Kammern kalt und heif3
gerduchert, mit Dampf geréuchert, gebraut, getrocknet, gebacken und gekihlt werden.
Vorzige fiir den Benutzer
m Verkirzung der technologischen Prozessen
m Reduzierung der Gewichtsverluste
m Einsparung der verbrauchten Medien
m gleichmé&Bige Temperaturverteilung innerhalb der Kammer - hohe Qualitét und Wiederholbarkeit der Produktion
Konstruktionsvorteile
m gefertigt aus sdurebestédndigem Stahl in Form von Paneelen, die Module bilden
m Versorgung mit Dampf, Strom, Heizél oder Gas
m geschlossene oder Durchgangskonfiguration
m Steverung mit Touch - Panel und die Uberwachungssysteme sorgen fiir die lickenlose Kontrolle
der thermischen Verarbeitung
m automatische Reinigung der Kammer minimiert die Bedienung der Anlage
m individuelles System fir Liftung, Rauchauszug, Trocknung und Befeuchtung fir jedes Modul verkiirzt
die technologischen Prozesse
m spezielles System zur Luft- und Rauchverteilung in der Kammer minimiert die Abkihlung und sorgt
fir die gleichméBige Temperaturverteilung iber das gesamte Volumen
m Warmeschutz der Wénde und Tiren ist aus hochwertigem Polyurethanschaum gefertigt
m Boden ist als ein einzelnes Stick unabhéngig von Anzahl der Wagen der Kammer gefertigt
m Tiren der Kammer sind mit Schléssern ausgestattet und kénnen von innen gedffnet werden
(linker oder rechter Fligel)

&
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SchnellkGhlkammer KSS

ist fur das schnelle Abkihlen der Produkte direkt nach

ihrer thermischen Behandlung ausgelegt.

m Mindesttemperatur der Kammer ca. 2-4°C

m Kiihlmedien: Wassernebel und/oder kalte Luft

m Mdglichkeit der gleichzeitigen oder abwechselnden
Dosierung der Kihimedien je nach der Art des
Produktes

m Luftbefeuchtungssystem verhindert das Kréuseln
von Hillen der Produkte wahrend ihrer Abkihlung

Garkammer Pp

ist fur Garvorgdnge ausgelegt

m effizientes Heizsystem

m Dampfzufuhr zum Kollektor ist elektronisch mit
einem Ventilsystem gesteuert

m Messsystem fir Temperatur und relative Feuchtigkeit

m Messsystem fiir Temperatur innerhalb des Produktes

Die NOVOTHERM Kammer

mit horizontaler Umluft

ist zur thermischen Verarbeitung von Fisch,
Fischprodukten, Gefligel, sowie Fleisch

und Fleischwaren ausgelegt. In der Kammer kann
sowohl kalt aus auch hei3 gerduchert werden.

In der Kammer wurde ein einzigartiges System
eingesetzt, das je nach Produktionsbedarf,

die Wahl von horizontaler oder vertikaler
Wechselumluft erméglicht. AufBer der Wahl

von Umluftwélzung kann der Maschinenbetreiber
die Stromrichtung wéhlen, damit der Rgucher

- und Trocknungsprozess effektiv und gleichméBig
verlaufen sowie an das Produkt exakt angepasst
werden kann. Die innovative Kammerkonstruktion
vereinfacht auch den Reinigungsprozess,

der automatisch mittels Schaumpumpen verl&uft
und hohes Hygieneniveau der Kammer garantiert.
Die oben erwdhnten Parameter der NOVOTHERM
- Kammer garantieren die Verkirzung

von technologischen Prozessen, deutliche Einsparung
von verbrauchten Medien, Reduzierung

der Gewichtsverluste, sowie hohe Qualitét

und Wiederholbarkeit der Produktion.

Kammern




DURCHLAUFWASCHANLAGEN MP

Durchlaufwaschanlagen MP

dienen zum Reinigen von unterschiedlichen Behéltern aus
Kunststoff, Behdlterdeckel, Europaletten. Sie gewdhrleisten
grindlichen und wirtschaftlichen Reinigungs- und
Desinfektionsablauf. Die Waschanlagen MP-300, MPU-600

sind als Module erhdltlich (um das Vorwéschemodul und/oder

das Gebldsemodul erweiterbar).
*MPU-600

Die Konstruktionsvorteile

m sdurebesténdige Ausfihrung geméB CE - Normen m Effektives System zur Reinigungswasserfiltration:
m geschlossener Kreislauf vom Reinigungswasser - das Sieb mit gréBerer Filtrationsoberfléche (Option)
m System der kontinuierlichen Reinigung - Drehfilter (Option)
m Zentrifugalpumpe aus séurebestdndigem Stahl - Abflussfilter mit Absetzbecken
gefertigt m Disensystem mit variablem Wasserabflusswinkel
m Verfigbare Beheizung der Reinigungsflissigkeit: m Abgrenzung der Hauptspilung und Nachspilung
Elektrosystem, Dampfsystem, Dampf- und (Standard)
Elektrosystem, Gas- und Olsystem, Heiwassersystem ~ m Dosierung fir chemische Additive
m Effizienz: bis 600 Behdlter pro Stunde (MPU-600) m Rollenrutsche fiir saubere Behdlter
m Verteilung und Regelung vom Abspilwasser im m Abzghlen von Behéltern (Option)
Bereich: Abspilungsintensivitét, Zufuhr vom m Erweiterbar um andere Module d.h. Vorwdschemodul,
Frischwasser in den Behdlter und/oder Umfillen Geblasemodul.
® Mechanischer Férderer zum Behdltertransport mit m Aufzugsystem (Option)
regelbarer Vorschubgeschwindigkeit (Kettenférderer) m Behdlter - Rickfihrungssystem (MPP-150, MP-300)
m Zentralgetriebe zur Breiteeinstellung der m Arbeitsstundenzghler (Option)

Gleitschienen fir die Behdlter*

&
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Das Vorwéschemodul MW

dient zur Reinigung von Behdltern, die in der
Lebensmittelindustrie eingesetzt werden.

Die Abmafen der Behdlter betragen maximal
Lange/ Breite/Hdhe: 1200/800/400 mm fir
MW-600 und 600/450/400 mm fir MW-300.
MW-600 findet auch Einsatz bei der Reinigung von
200 Liter Beschickungswagen sowie Europaletten.
Das Vorwéaschemodul ist elektrisch und mechanisch
kompatibel mit dem Hauptwéschemodul.

Die Konstruktionsvorteile von MW

m sdurebestdndige Ausfihrung geméf3 CE - Normen

m hohe Reinigungsqualitét (Erhchung der
Wascheffizienz sogar bis auf 100%)

MODULARE DURCHLAUFWASCHANLAGEN
FUR BEHALTER

Die modularen Durchlaufwaschanlagen
fur Behalter

Die Modulbauweise erlaubt, einzelne Module

zu verknipfen, die im Waschprozess der Behélter
optimal auf die individuellen Benutzerbedirfnisse
abgestimmt sind.

MW-600+MW-600+MPU-600+S0O-600

Das Gebldsemodul SO

dient zur Wasserentfernung von der Oberfléche der
Behélter und anderer Verpackungen nach dem
Desinfektions- und Reinigungsvorgang in Waschanlagen.
Das Geblasemodul ist mit anderen Waschmodulen
kompatibel.

Die Konstruktionsvorteile von SO

m sdurebestdndige Ausfihrung geméf3 CE - Normen

m hohe Effizienz

m reduziert den Wasserverbrauch (rickgewonnenes
Wasser wird in den Behdlter gefihrt)

m individueller Férdererantrieb mit stufenlos regelbarer
Geschwindigkeit

® Intensitat der Luftstrdmung einstellbar (schnelle Anderung
der Abstdnde zwischen Diisen und Behdltern)

Waschanlagen




INDUSTRIELLE WASCHANLAGEN,
ZWEISPURIG VOM TYP MP-3000

Industrielle Waschanlagen, zweispurig vom TYP MP-3000

sind auf die individuellen Kundenbedirfnisse abgestimmt,/hocheffizient 3000 Behdlter/Stunde/werden

zur Reinigung von Behdltern (maximale Abmafen Lénge x Breite x Hshe 700mm x 600 mm x 400 mm),
Behdalterdeckel eingesetzt. Sie gewdhrleisten grindlichen und wirtschaftlichen Reinigungs- und Desinfektionsablauf.

Zusatzliches Touch - Panel
erméglicht die Steverung von folgenden
Waschanlagevorgéngen:

Die Konstruktionsvorteile m Ein- und Ausschalten der Pumpen mit Betriebanzeige
m sdurebesténdige Ausfihrung geméf3 CE - Normen m Ein- und Ausschalten des Férderers mit der
m beliebig um folgende Module erweiterbar, abhéngig Geschwindigkeitseinstellung und Betriebanzeige
von der erwarteten Effizienz und dem B System zur Waschtemperaturregelung
Verschmutzungsgrad der Behdlter: und Temperaturhysterese
- Hauptwéschemodul- MMZ-3000 mit Ubersichtlicher Anzeige
- Vorwéaschemodul - MW-3000 der Soll - und Istwerte
- Drehfilter m Automatisches System zur
- Gebldsemodul - SO-3000 Uberwachung und Korrektur
m *System zur Breiteeinstellung der Gleitschienen vom Wasserspiegel
ie nach Abmaf3en der gereinigten Behdlter, auf m Einschalten des
vertikaler und horizontaler Ebene, separat fir erste Waschmitteldosierers mit
und zweite Reinigungsreihe Signalisierung vom
m Zwei unabhdngig angetriebene und gesteuerte Waschmittelmangel
Kettenférderer, sdurebesténdig, mit stufenlos regelbarer m Zahler der Behdalter (Option)
Vorschubgeschwindigkeit m Arbeitsstundenzéhler (Option)
m Geschlossener Reinigungswasserkreislauf mit Filtersystem m Notschalter
m System zum Abschneiden der Abspilung wenn m Ubersichtliche Bedienung,
in der Waschkammer keine Behélter vorhanden sind die Wahl der verwendeten Sprache
m Maximale Effizienz bis 3000 Behélter pro Stunde des Touch Panels méglich
m Méglichkeit, Einlauf- und Auslaufmodul fir Behélter m Autodiagnose der Stérungen, die in der
in beliebiger Zusammenstellung zu entwerfen Form von Meldungen angezeigt werden

®




DIE WASCHANLAGE FUR
BESCHICKUNGSWAGEN UND KISTENPALETTEN
DIE WASCHANLAGE FUR RAUCHSTOCKE

DIE WASCHANLAGE FUR EUROPALETTEN

Die Waschanlage

fir Beschickungswagen MWF

/ Die Waschanlage

fir Palettenbehdalter MPD-1
Kammer- Waschanlage

wird zur Reinigung von 200 Liter

oder 300 Liter Beschickungswagen

/ Palettenbehélter (MPD-1) eingesetzt.
Sie gewdhrleistet hoch effiziente
Reinigung und Desinfektion.

HIR
== |
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Die Waschanlage

fir Europaletten MEP

wird zur Reinigung von Europaletten
mit den maximalen Abmessungen:
Breite x Léinge x Hohe:

1000 mm x 1200 mm x 150 mm
eingesetzt. Sie gewdhrleistet grindliche
und wirtschaftliche Reinigung- und
Desinfektion.

Die Waschanlage fiir Rauchstécke
MB-300 Kammerwaschanlage

dient zum Reinigen von Rauchstécken,
Schlachtungshaken sowie aller Metallteilen,
die fir die Lebensmittelverarbeitung
eingesetzt werden. Sie hat eine geschlossene
Trommel - Bauweise, die lange Lebensdauer
der Maschine und optimale Waschergebnisse
sichert.

Waschanlagen




SCHERBENEISERZEUGER

S

Scherbeneiserzeuger

sind zur Herstellung vom gefrorenen ,trockenen”
Scherbeneis ausgelegt, das bei der
Nahrungsmittelverarbeitung Einsatz findet.

Jedes Modell des Scherbeneiserzeugers kann mit
mantelisoliertem Eisbehdlter ausgestattet werden,
der deutlich lédngere Lagerung der Eisscherben
erlaubt. Der Scherbeneiserzeuger ist als
Kompaktversion mit integriertem Kélteaggregat
und mit separat aufzustellendem Kélteaggregat
erhaltlich.

Konstruktionsvorteile
m Untergestell und Gehéuse aus séurebesténdigem Stahl gefertigt
m Effizientes Kalteaggregat, auf die einzelnen Modelle
prazise abgestimmt
m Die Version mit separatem Kélteaggregat (P) - erlaubt, das
Kalteaggregat extern, auBBerhalb des Raumes z.B. an der
AuBBenwand der Produktionshalle einzubringen
m Automatischer Wasserablauf
m UV-Entkeimung des Versorgungswassers (Option)
m Einsatz von isolierten Behéltern méglich
m Ginstige Eisparameter:
- Form der “trockenen” Scherbe mit der Dicke von
circa Tmm
- Niedrige Temperatur (bis -9 °C) sowie grofle
Scherbenoberflache
- Rickgewinnung der Wérme aus dem Kélteaggregat (Option)
m Spezielle Version mit dem Kélteaggregat “Tropik” zum
Betrieb bei erhéhten Umgebungstemperaturen (in tropischen
Klimazonen) (Option)
m Spezielle Version mit Kalteaggregat zum Betrieb bei

niedrigen Umgebungstemperaturen (Option)
m Automatisches Ultraschallsystem der Reinigung (Option)

&
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DIE BILDSCHIRMDARSTELLUNG SCADA

SCADA

HAND

MOBE
CONTROL
DISABLE

Verlaufskurven als Zeitfunktion fisr Brattemperatur,
Messer- und Schiisselgeschwindigkeit, Vakuum
sowie Wassermenge.

Die Bildschirmdarstellung SCADA
ermoglicht die Uberwachung von Kuttern, Tumblern, .

. - e
Injektoren und Rauchkammer. Mit Hilfe des - u‘: asauu
Steverungsprogramms kann man auf dem Computer : p—
alle Arbeitsparameter der Maschine verfolgen, '
speichern und archivieren. Die erfassten Daten

%

kénnen in Form von interaktiven Schalttafeln oder _ j sy | e
Arbeitsdiagram in der Zeitfunktion angezeigt werden. i T T e

TOPRASENEROM
7m

Alle Parameter kdnnen in Form von einer Datei
am Computer gespeichert werden. Im Stérfall kdnnen
alle Daten durch ein Uberwachungsprogramm
rekonstruiert werden. Es besteht auch die Méglichkeit,
die Dokumentation von dem Arbeitsverfahren in Form S
von eines Ausdruckes zu fertigen. —

Das Fenster der Eingabeparameter




TECHNISCHE DATEN

Kutter serie KN

Kuttertyp

Schisselvolumen dm® 60 90 125 200 330 550 750

Messerwellendrehzahl U/min 200+6000 200+5500 200+5000 200+4800 200+4500 200+3800 200+3500

- Schneidedrehzahl (einstellbar)

Schiisseldrehzahl (einstellbar) U/min 2+15+ 3% 2+18 + 3% 2+20+ 3% 2+20+ 3% 2+20+ 3% 2+15 2+15

Abmessungen L/B/H mm 1650/1310 1550/1540 2530/2000 2820/2550 3070/2530 3530/2970 3850/3080
/1190 /175 /1850 /2080 /2160 /2400 /2650

Gewicht kg 1170 1300 2480 3750 4200 5500 7930

Vakuumkutter KN-V

Kuttertyp KN-200 V KN-330 V KN-550 V KN-750 V
Schisselvolumen dm’® 200 330 550 750
Messerwellendrehzahl - Schneidedrehzahl (einstellbar) | tr./min  100+4800 200+4500 100+3800 100+3500
Schijsseldrehzahl (einstellbar) tr./min  2+20 + 3% 2+20+ 3% 2+15+ 3% 2+15

Unterdruck beim kuttern % 40+65 (90%) 40+65 (90%) 40+65 (90%) 40+90
Abmessungen L/B/H mm 3075/2900/2060 3250/3160/2180 3975/3510/2400 3980/3960/2650
Gewicht kg 4750 6300 9400 11800

*Option fiir einen Frontstaldeckel

Lochscheibendurchmesser mm 130 160 200
Trichtervolumen dm® 360 360 450

Motorleistung des Zubringerschneckenantriebs kW 13,5/20 25/34 (28/38) 37/53
Motorleistung des Beschickungantriebs kW 1,1 1,1 1,1

Max. Leistung kg/h 3000 9000 12000
Abmessungen mit der Beschickung L/B/H mm 2310/1750/3000 2650/1940/3250 3110/1990/3280
Gewicht mit der Beschickung kg 1500 2300 3100

Injektoren MHM

MHM-136/408

Typ MHM-21/84 MHM-39/156 MHM-68/204 zwei Képfe
Anzahl von Nadelkollektor St. 21 39 68 136

Max. Anzahl der Injektionsnadel St. 84 156 204 408
Férdererbreite mm 326 376 525 525

Max. Leistung kg/h 500+2000 500+3500 500+6000 500+7500

Hub des Nadelkopfes mm 200 200 (250') 200 (250') 200
Abmessungen L/B/H mm 1400/760/1840 1770/840/2000 1820/990/1970 2310/1000/2080
Gewicht kg 330 430 490 630

' Option fir Fleisch ohne Knochen

&
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Injektoren SAS System

Typ MH-75 SAS MH-117 SAS MH-212 SAS MH-336 SAS
Nadelkopfanzahl St. 1 1 1 1

Anzahl der Injektionsnadel St. 75 17 212 336

Férdererbreite mm 370 450 750 750

Max. Leistung kg/h 3000 5000 6000 7000

Injektionswert % 5+100 5+120 5+120 5120
Abmessungen L/B/H mm 2650/1900/2100 2440/2040/2200 2980/2460/2200 2900/2550/2500
Gewicht kg 1200 1440 1530 1530

Injektoren SAS System

Typ MH-424 SAS MH-516 SAS MH-424T SAS MH-660 F/SAS MH-1480 F/SAS
Nadelkopfanzahl St. 2 2 3 1 2

Anzahl der Injektionsnadel St. 424 516 424 660 1480
Férdererbreite mm 750 1050 750 600 1050

Max. Leistung kg/h 10 000 20 000 10 000 5000 7000
Injektionswert % 5+100 5+100 5+100 5+100 5+100
Abmessungen L/B/H mm 3225/2420/2170  3960/3060/2170  3825/2485/2165  3000/2210/1870  3310/2860/1950
Gewicht kg 2190 2160 2440 1000 1700

Lakemischer MS

Typ MS-1000 MS-1500 MS-2000
Hauptbehéltervolumen dm’® 250 400 1000 1500 2000

Gesamtleistung kw 2 2 4,5 4,5 )

Abmessungen L/B/H mm 1380/1050/1850  1380/1150/1930 1920/1420/2100  2200/1600/2290  2595/1810/2655/2655
Gewicht kg 140 180 370 470 600

Lakemischer MS-CH

Typ MS-400CH MS-1000CH MS-1500CH MS-2000CH
Hauptbehéltervolumen dm’ 400 1000 1500 2000
Gesamtleistung kW 2,5 5 5 6,5

Kihlleistung kw 4,3 8,9 15,2 20

Elektroleistung vom Aggregat kW ~2,5 ~4,3 ~8,2 ~13

Abmessungen L/B/H mm 1700/1150/1950 2280/1650/2230 2600/1830/2290 2595/1935/2655
Gewicht kg 390 740 870 1120

Technische Daten




TECHNISCHE DATEN

Lakemischeranlagen ZMS

1%2) ZMS-750 ZMS-1000 ZMS-1500 ZMS-2000
Hauptbehéltervolumen dm’ 2x750 2x1000 2x1500 2x2000
Gesamtleistung kW 3 8 8 11

Abmessungen L/B/H mm 3250/1590/2320 3300/2100/2450 3850/2300/2450 4070/2280/2500
Gewicht kg 900 1100 1200 1650

Messersteaker

Typ TN-1000

Anzahl der Tendermesser St. 833 1026 -
Leistung kg/h 4000 5000 ~8000
Zyklenmenge U/min 17+34 15+50 -
Anzahl der Steakerwalzen St. - - 2
Messeranzahl am Walzen St. - - 69
Max.Hshe des geschnittenen Produkts mm 160 160 180
Breite des Schneidebereichs mm 600 1050 600
Abmessungen L/B/H mm 1700/1120/1950 1650/1550/1460 1900/1270/1522
Gewicht kg 570 1300 900

Abtropftunnel TO

Typ

Trommellénge mm 3500 2500

Neigungswinkel der Trommel 0+5° 0+5°

Trommeldrehzahl U/min 0+25 0+25

Abmessungen L/B/H mm 4390/1270/2080+2340 3370/1270/1810+2005
Gewicht kg 1380 1165

Vakuumtumbler MAH

MAH-3200 PS MAH-5200 PS MAH-7200 PS MAH-10200 PS

Typ MAH-3200 PS/D MAH-5200 PS/D MAH-7200 PS/D MAH-10200 PS/D
Trommelvolumen dm’ 3200 5200 7200 10200
Max. Fassungsvermdgen kg ~2000/~1000* ~3100/~1500* ~4300/~2200* ~6100/~3000*
Trommeldrehzahl U/min 0+12/0+9* 0+11/0+8* 0+10/0+7* 0+9/0+7*
Gesamtleistung kW ~9,1 ~10,4 ~12,1 ~14,1
Abmessungen L mm 4260 4480 4800 5260

B mm 2360 2370 2390 2710

H mm 2500+2860 2500+2960 2500+3170 2600+3400
Gewicht kg 3000 3500 4400 5700
*fir PS/D

&
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Vakuumtumbler MAH

MAH-3200 PSCH

MAH-5200 PSCH

MAH-7200 PSCH

MAH-10200 PSCH

MAH-3200 PSCH/D

MAH-5200 PSCH/D

MAH-7200 PSCH/D

MAH-10200 PSCH/D

Trommelvolumen dm’® 3200 5200 7200 10200
Max. Fassungsvermdgen kg ~2000/~1000* ~3100/~1500* ~4300/~2200* ~6100/~3000*
Trommeldrehzahl U/min 0+12/0+9* 0+11/0+8* 0+10/0+7* 0+9/0+7*
Gesamtleistung kw ~11,5/9,3 ~14,8/11,6 ~17,6/13,2 ~21/15,2
Kihlanlagetyp ZCh-3 ZCh-3 ZCh-4 ZCh-4
Abmessungen L mm 4260 4480 4800 5260

B mm 2360 2370 2390 2710

H mm 2500+2860 2500+2960 2500+3170 2600+3400
Gewicht kg 3000 3500 4400 5700
*fir PSCH/D

Vakuumtumbler

MA-1000 MA-1500 MA-2000 MA-3600 MA-5400 MA-7200 MA-10000

Typ PS PS PS PS PS PS PS
Trommelvolumen dm’ 500 1000 1500 2000 3600 5400 7200 10 000
Max. Fassungsvermégen kg ~250 ~500 ~750 ~1000 ~1800 ~2700 ~3600 ~5000
Trommeldrehzahl U/min 0+14 0+12 0+8 0+8 0+7 0+6 0+5 0+5
Gesamtleistung kw 2,3 2,3 3,4 3,4 4,7 6,8 8,4 10,4
Abmessungen L mm 2060 2580 2750 3150 3750 4100 4220 4900

B mm 1180 1260 1340 1340 1890 1960 2170 2240

H mm 1580 1570 1720 1720 2050 2250 2480 2480
Gewicht kg 450 640 1050 1100 1700 2900 3200 3600

Vakuumtumbler

MA-1000 MA-1500 MA-2000 MA-3600 MA-5400 MA-7200 MA-10000

Typ PSCH PSCH PSCH PSCH PSCH PSCH PSCH
Trommelvolumen dm’ 500 1000 1500 2000 3600 5400 7200 10 000
Max. Fassungsvermégen kg ~250 ~500 ~750 ~1000 ~1800 ~2700 ~3600 ~5000
Trommeldrehzahl U/min 0+14 0+12 0+8 0+8 0+7 0+6 0+5 0+5
Gesamtleistung kw 2,7 2,7 3,8 3,8 5,4 7.5 9,1 1,2
Kihlanlagetyp ZCh-1 ZCh-2 ZCh-2 ZCh-2 ZCh-3 ZCh-3 ZCh-4 ZCh-4
Abmessungen L mm 2050 2500 2750 3150 4020 4350 4480 5120

B mm 1250 1280 1400 1400 1800 1960 2170 2240

H mm 1580 1600 1750 1750 2050 2280 2480 2480
Gewicht kg 640 770 1350 1550 2550 3400 3800 4300

*integrierter Kihlanlage

Vakuumtumbler

Misch-Tumbler MAM

MAM-300 MAM-600 MA-200 PS MA-200 PSCH MA-300 PS MA-300 PSCH
Trommelvolumen dm’ 300 600 200 200 300 300
Max. Fassungsvermdgen kg ~225 ~450 ~120 ~120 ~180 ~180
Mischarmdrehzahl U/min 0-25 0-25 - - - -
Trommeldrehzahl U/min — - 0+15 0+15 1+15 1+15
Gesamtleistung kW ~4,5 ~5,5 1,6 2,4 ~0,7 ~3
Abmessungen L/B/H mm 2110/1380+1820 2300/1510+2270 1700/1180 1700/1180 1800/1200 1800/1260
/1900+3080 /2100+3200 /1540 /1540 /1520 /1550
Gewicht kg 1200 1600 370 490 410 500

Technische Daten




TECHNISCHE DATEN

Vakuumtumbler MA-G i MAH-G

MA-G-500 MA-G-1000 MA-G-1500 MA-G-2000 MA-G-3600 MA-G-5400 MA-G-7200 MA-G-10000

PSCH PSCH PSCH PSCH PSCH PSCH PSCH PSCH
Trommelvolumen dm’ 500 1000 1500 2000 3600 5400 7200 10000
Max. Fassungsvermégen kg ~250 ~500 ~750 ~1000 ~1800 ~2700 ~3600 ~5000
Trommeldrehzahl U/min 0+14 0+12 0+8 0+8 0+7 0+6 0+5 0+5
Gesamtleistung kw 2,7 2,7 3,8 3,8 5,4 7,5 9,1 11,2
Kishlanlagetyp ZCh-1 ZCh-2 ZCh-2 ZCh-2 ZCh-3 ZCh-3 ZCh-4 ZCh-4
Abmessungen L mm 2050 2500 2750 3150 4020 4350 4480 5120
B mm 1250 1280 1400 1400 1800 1960 2170 2240
H mm 1580 1600 1750 1750 2050 2280 2480 2480
Gewicht kg 640 770 1350 1550 2550 3400 3800 4300

Vakuumtumbler MA-G i MAH-G

MAH-G-3200 PSCH MAH-G-5200 PSCH MAH-G-7200 PSCH MAH-G-10200 PSCH

Trommelvolumen dm’ 3200 5200 7200 10200
Max. Fassungsvermégen kg ~2000 ~3100 ~4300 ~6100
Trommeldrehzahl U/min 0+9 0+8 0+7 0+7
Gesamtleistung kw 11,5 14,8 17,6 21
Kihlanlagetyp ZCh-3 ZCh-3 ZCh-4 ZCh-4
Abmessungen L mm 4260 4480 4800 5260

B mm 2360 2370 2390 2710

H mm 2500+2860 2500+2960 2500+3170 2600+3400
Gewicht kg ~3000 ~3500 4400 5700

Durchlaufwaschanlagen

MPP-150 MPU-600
Effizienz Behdlter/h bis 150 bis 300 bis 400 bis 600
Pumpenmotorleistung kW 3 551(7,5)* 7,5 7,5
Leistung der Heizksrper* kw 18 (27)* 27 (3 Phasen x 9 kW) 27 (3 Phasen x 9 kW) 27 (36)* (3 Phasen x 9 (12) kW)
Dampfversorgung 110-135°C 3/4" max.; (0,15-0,3 MPa) 1" max.; (0,15-0,3 MPa) 1" max.; (0,15-0,3 MPa) 1" max.; (0,15-0,3 MPa)
Wasserversorgung 40-45°C 3/4" max.; (0,3-0,6 MPa)  3/4" max.; (0,3-0,6 MPa)  3/4" max.; (0,3-0,6 MPa)  3/4" max.; (0,3-0,6 MPa)
Behéltervolumen | 200 340 340 380
Abmessungen L+L1/B/H mm 2630/1057/1820 3630+2300/1210/2004 3850+2310/1390/2010 4100+2400/1510/1985
Gewicht kg 460 700 790 850

* Ausfishrungsabhéngig
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Industrielle Waschanlagen, zweispirig

MW-3000 MMZ-3000 SO-3000
Motorleistung der Ventilatoren kw - - 8x4 kW
Pumpenmotorleistung 2x5,5 kW 2x11 kW -
Pumpenleistung- Nachspiilen - 0,55 -
Dampfversorgung 110-135°C 1", 0,15-0,3 MPa 1":0,15-0,3 MPa -
Wasserversorgung 40-45°C bis MMZ-3000 0,4-0,6 MPq; 2x1" -
Behdltervolumen | 550 550 -
Abmessungen L/B/H mm 8360+4140/2400/1825
Gewicht kg 1220 1400 1560

Vorwdschemodul (MW-300, MW-600)
Gebldsemodul (SO-300, SO-600)

MP-300+MW-300 MPU-600+MW-600
MP-300+MW-300  +MW-300 MPU-600+MW-600 +MW-600
Pumpenmotorleistung kW 5,5(7,5%) 55(7,5%) - 7,5 (11%) 7,5(117%) -
5,5(7,5%) 5,5(7,5%) 5,5(7,5%) 5,5(7,5%)
5,5(7,5%) 55(7,5%)
Motorleistung der Ventilatoren kW - - 3x4; 4x4 - - Ax4 (5x4**)
Leistung der Heizkorper kw 27 27 - 27 (40) 27 (40) -
27 27 27 (40) 27 (40)
27 27 (40)
Gesamtleistung kw 48 (70) 71 (104) ~12,5; ~16,5 68 (91) 100 (135) 16,2 (20,2**)
Dampfversorgung 17 0,15-0,3 MPa 110-135°C 170,15-0,3 MPa 110-135°C
Abmessungen L mm 5520 7440 3170 5810 8450 3300
B mm 1210 1210 1010 1510 1510 1370
H mm 2010 2010 1834 1985 1985 1825
Gewicht kg 700+600 700+600+600 570 850+700 850+700+700 1000

* stiirkere Pumpe
** Option - 5 Fans

Waschanlagen o

Typ MWE-1-300

Effizienz Behdlter/h bis 60 bis 90 bis 30

Dampfverbrauch kg/h 40 80 80

Elektrische Heizleistung kw 27 - 5472 (E)

Pumpenleistung (Waschen) kw 7,5 1 11

Pumpenleistung (Nachspiilen) kW - 1,5 0,55

Wasseranschluss 40-45°C 3/4" (0,3-0,6 MPa) 1"(0,3-0,6 MPa) 1" (0,3-0,6 MPa)

Dampfversorgung 110-135°C 3/4" (0,15-0,3 MPa) 1"(0,15-0,3 MPa) 1"(0,15-0,3 MPa)

Abmessungen L/B/H 2060/1880/2060 3960/2790/2300 4620/2350-G
mm 3350/1880/2250* (2100-EP)/2860

Gewicht kg 850 1410 1600

*Abmessungen MWF-1-300

Die Waschanlage fiir Rauchstécke MB-300

Effizienz bis 300 Rauchstécke/30 Min
Abmessungen L/B/H mm 1780/970/1410
Gewicht kg 260

Technische Daten
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Rauchkammerabmessungen

8-Wagen-Kammer

7-Wagen-Kammer

6-Wagen-Kammer

5-Wagen-Kammer

4-Wagen-Kammer

3-Wagen-Kammer

2-Wagen-Kammer

1-Wagen-Kammer

3695

3035

1600 1266 1350

2366

3466
4566

5666

6766

7866

8966

Universalrauch- und Kochkammer Novotherm

Elekro - E

Heizdampf Befeuchtungsdampf Gesamtleistung Gesamtleistung Energieverbrauch

0,4-0,8 MPa 0,05.0,15 MPa (kw) (kw) (kW/h)

(kg/h) (kg/h)
1-Wagen-Kammer | 45 50 5,9 41,9 33,5
2-Wagen-Kammer | 90 100 1 83,0 66,4
3-Wagen-Kammer | 135 150 15,4 123,4 98,7
4-Wagen-Kammer | 180 200 19,8 163,8 131,0
5-Wagen-Kammer | 225 250 24,2 204,2 164,0
6-Wagen-Kammer | 270 300 30,9 246,8 197,5

S

NOWICKI




Schellkihlkammer KKS

Kishlleistung Spritzwasser Wasser zur Gesamtleistung Energieverbrauch
0,4-0,6 MPa Befeuchtung
0,4-0,6 MPa
kW |/min |/min kW kWh
1-Wagen-Kammer 19 21 1 15,9 15,9
2-Wagen-Kammer 32 42 2 26,3 24
3-Wagen-Kammer 40 63 3 34,7 34
4-Wagen-Kammer 56 84 4 47,1 47,2
5-Wagen-Kammer 63 105 5 60,3 54,8
6-Wagen-Kammer 77 125 6 69,7 66,4

h .
Scherbeneiserzeuger WL250 WL-500 WL-1100 WL-2200/ WL-6200P*

Typ WL-250P* WL-500P* WL-1100P* WL-2200P* WL-3100P* WL-6200H

Eisleistung kg/24h  bis 250 bis 500 bis 1100 bis 2200 bis 3100 bis 6200
(Umgebungstemperatur 20°C,
Wassertemperatur +5-+15°C)

Kihlleistung kw 1,7 3,1 6,5 13 19 35
Gesamtleistung kw 1,4 1,9 4,3 9 12 23
Abmessungen L mm 930/550* 1035/550* 1265/550* 1575/550* 580* 730*/1400
B mm 870/750* 870/845* 995/1005* 1325/1285 1355* 1355* /1560
H mm 1050/470* 1225/470* 1225/485* 1240/485* 515* 1300*/590
Gewicht kg 260/100* 300/120* 440/140* 630/180* 210* 480* /500

*gilt nur fiir getrennte Ausfihrung
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PL 96-200 Rawa Mazowiecka
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tel. +48 46 814 55 00
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Made in
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