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 Отработка и корректировка продукции клиента

 Проведение тематических групповых и индивидуальных 
семинаров и мастер-классов

 Технологические выработки на оборудовании

 Изготовление продукции с применением ингредиентов 
компании «НХЛ»

 Проведение обучения по индивидуальной программе

 Технологи с опытом работы в пищевой отрасли не 
менее 10 лет

 Специалисты успешно включаются в работу на любом 
этапе – от возникновения идеи до работающего 
производства

ВЫ РЕШИЛИ ОТКРЫТЬ МЯСНОЙ ЦЕХ,  
ПРОИЗВОДСТВО ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЛИ ГОТОВЫХ БЛЮД –  
МЫ ПОДЕЛИМСЯ НАШИМИ ЗНАНИЯМИ И ОПЫТОМ! 

ДЕМОНСТРАЦИОННЫЙ ЗАЛ  
КОМПАНИИ «НХЛ» В НИЖНЕМ НОВГОРОДЕ:
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Предубойное содержание BANSS

/Австрия/

Комплексные линии BANSS 

ОГЛУШЕНИЕ

ОБЕСКРОВЛИВАНИЕ

ОШПАРИВАНИЕ

ОБЕЗВОЛАШИВАНИЕ

AUTOFOM

ЗАВЕРШАЮЩАЯ ОБРАБОТКА

РОБОТ ДЛЯ ОТДЕЛЕНИЯ ПЕРЕДНИХ КОПЫТ

РОБОТ ДЛЯ ВЫРЕЗКИ ЗАДНИКА

РОБОТ ДЛЯ РАЗДЕЛЕНИЯ 
ЛОННОЙ КОСТИ

РОБОТ ДЛЯ ВСКРЫТИЯ 
БРЮШКА И ГРУДИНЫ

ОБСЛЕДОВАНИЕ

ВЫЕМКА ОРГАНОВ

РОБОТ ДЛЯ РАСПИЛОВКИ НА ПОЛУТУШИ

РОБОТ ДЛЯ РАССЕЧЕНИЯ ШЕЙНЫХ ПОЗВОНКОВ

/Австрия/

При транспортировке к месту убоя животные на-
ходятся в состоянии сильного стресса. Для сня-
тия нервного напряжения у животных компания 
Banss (Австрия) разработала оригинальные бок-
сы для предубойного содержания, позволяющие 
изолировать зону отдыха от зоны убоя, а также 
обеспечить животных всем необходимым, как то: 
вода, корм и т.п. Зона отдыха разделена на кори-
доры, выполненные из железобетонных конструк-
ций, с воротами, имеющими электрическое или 
пневматическое устройство открытия. Ширина 
коридоров может регулироваться в соответствии 
с требованиями заказчика. Еще одним немало-
важным преимуществом подобной системы явля-
ется обеспечение удобной логистики при движе-
нии животных к зоне убоя.
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/Австрия/

/Австрия/

/Австрия/

Установка оглушения свиней СО2 BANSS

Бокс оглушения КРС BANSS

Бокс ритуального убоя BANSS

Одним из самых важных процессов убоя является 
оглушение животных. Компания Banss (Австрия) 
предлагает кардинально новое и высокопроиз-
водительное средство – установки оглушения 
газом СО2.  Из боксов предубойного содержания 
животные попадают в специальный бокс, который 
опускается на глубину нескольких метров, где не-
посредственно и происходит процесс усыпления.  
Попадая в среду с СО2, животное засыпает на 
несколько минут, в течение которых происходит 
обескровливание и дальнейшая транспортировка 
животных на следующие этапы убоя.

В отличие от других способов оглушения, исполь-
зование установки с СО2 гарантирует высокое 
качество мясного сырья, поскольку отсутствуют 
физические повреждения, такие как переломы 
позвоночника и тазобедренного сустава. Таким 
образом, качество конечного продукта остается 
на самом высоком уровне. Данный вид убоя жи-
вотных является самым гуманным и производи-
тельным из всех, что имеются на данный момент.

Оглушение животного проводится в стационар-
ном боксе при помощи специального пистолета. 
После оглушения поднимается боковая стенка, и 
животное падает на приемный стол, расположен-
ный за боксом.

На убой и переработку ритуальным способом 
допускаются только здоровые животные, не име-
ющие ран и повреждений. При проведении риту-
ального убоя животное надежно фиксируется в 
боксе, после чего перерезается шея в определен-
ной точке, перед голосовой щелью. В исключи-
тельных случаях перед ритуальным убоем допу-
скается обездвиживание животных. 
Существует три вида обездвиживания: электриче-
ское, механическое и пневматическое.
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/Австрия/

Система транспортировки BANSS

Комбинированный шпарильный чан BANSS

Предлагаем Вам решение по транспортировке 
продуктов переработки КРС, что увеличивает про-
изводительность и заметно снижает потребность 
в ручном труде, тем самым минимизирует произ-
водственные затраты на предприятии и количе-
ство рабочей силы. 
Высокотехнологичная система, получившая на-
звание «Тайфун», способна доставить продук-
ты убоя животных в любую точку предприятия, 
вплоть до грузовика.

Существует два вида ошпарки: горизонтальная 
ошпарка и вертикальная ошпарка. При гори-
зонтальной ошпарке животные ошпариваются в 
шпарчане при температуре 65-66⁰С. Как правило 
производительность горизонтальной ошпарки 
составляет до 100 голов в час. Существенным не-
достатком данного типа ошпарки является залив-
ка ливера и легких.  К тому же, если же одна из 
свиней была инфицирована, то инфекция может 
передаться и другим животным. Из преимуществ 
данной системы можно выделить высокую про-
изводительность, низкую стоимость и существен-
ную экономию электроэнергии и воды на произ-
водстве. 

Если говорить о вертикальной ошпарке, то к плю-
сам можно отнести высокую производительность, 
высокую гигиеничность и отсутствие заливки ли-
вера. Из минусов можно назвать более высокую 
стоимость по сравнению с горизонтальной си-
стемой ошпарки, увеличенную площадь, которую 
занимает машина, а также относительно высокое 
потребление энергии и пара.

/Австрия/
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Стол приемно-
разборный

Контейнер
загрузочный LF-P № 1

LF-P № 2
LF-P № 2

LF-PS

Система 
рециркуляции 
горячей воды

Система 
рециркуляции 
холодной 
воды

Колесо
отвоящее

Конвейер
очистительный

Ванна
технологическая

Желоб

Ванна
линии

Ванна
приёмная

Бокс 
оглушения

Прогон

Конвейер 
обескровливания

Конвейер 
обработки

Подвесной
путь

Платформа
подъемная

Платформа
подъемная

Платформа
перевешивания

Платформа
стационарная

Платформа
стационарная

Платформа
стационарная Платформа

нутровки

Платформа
распиловки

Платформа
подъемная

Машина
шкуросъемная

Пример работы механизированной линии:
 Производительность 15-120 свиней в час и более.
 Поставка линии «под ключ», включает все необходимое: технологиче-

ские машины, платформы, электрооборудование, автоматизацию и пол-
ностью укомплектованные линии для обработки кишок и субпродуктов.

 Оптимальное соотношение цены и качества.
 Специалистами по забою и переработке мяса высоко оценены линии 

Feleti на эффективность, эргономичность и гигиеничность.

Отделение свиной черевы от кишечного комплекта 
производится на приемно-разборном столе техно-
логическом СТ, вручную при помощи отводящего ко-
леса LF-D. Отделяемая черева попадает в приемную 
ванну моечную ВМ1. Далее оператор определяет ее 
примерную середину и в v-обрэзной форме подает на 
конвейер загрузочный машины LF-P № 1, где происхо-
дит освобождение черевы от содержимого. После об-
работки из машины LF-P № 1 черева выходит в ванну 
линии на медленно движущийся промывочноочисти-
тельный конвейер, где выдерживается в воде требу-
емой температуры. В конце промывочноочиститель-
ного конвейера черева захватывается загрузочным 
конвейером машины LF-P N, 2 и после обработки в 
ней поступает в машину LF-P №3, для очистки от сли-
зистой оболочки. После этого производится снятие 

внешней оболочки свиной черевы на последней ма-
шине для снятия внешней оболочки LF-P3. Содержи-
мое черевы отводится по боковому желобу  в сборную 
емкость. В машинах установлены распыляющие труб-
ки, которые обеспечивают распыление воды между 
вальцами, что предупреждает залипание и поврежде-
ние черевы во время обработки.
Увеличение производительности линии, без потери 
качества очистки черевы достигается за счет уста-
новки дополнительных машин для отжима и шлямов-
ки LF-P, это позволяет увеличить скорость вращения 
вальцов, при этом зазор между ними необходимо 
увеличить, чтобы избежать повреждение черевы при 
обработке. Так же на производительность линии вли-
яет длина вальцов машин, чем длиннее вальцы, тем 
больше одновременно обрабатывается черев.

/Беларусь/

/Беларусь/

Линии убоя и первичной переработки свиней FELETI

Линия очистки свиной черевы FELETI

Пример работы механизированной линии LF-IP:

Технологическая схема очистки 
свиной черевы:

 разборка комплекта;
 очистка от слизистой оболочки  

   (шлямовка);
 освобождение от содержимого;
  снятие внешней оболочки;
 замачивание;
 охлаждение.
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Вешало
LF-ССтол

технологический

Тележка
LF-Z

Тележка

Подъемник 
мачтовый

В базовой комплектации машина работает в руч-
ном режиме:
Обрабатываемый продукт загружается в центри-
фугу через загрузочный люк вручную.
Далее на пульте управления выбирается требуе-
мая программа (в зависимости от обрабатывае-
мого продукта и требуемой технологии обработ-
ки) и нажимается «СТАРТ».
Время обработки продукта, температурный ре-
жим, частота вращения диска и другие параме-
тры заданы программой.
После окончания цикла обработки, заданного 
программой, привод переключается на медлен-
ную скорость вращения. Вручную открывается 
дверца для выгрузки продукта
В зависимости от вида обрабатываемого продук-
та и необходимых процессов обработки, машины 
моечные субпродуктов выполняются с различны-
ми рабочими органами:

Свиные головы (с ушами или уже с отделенными 
ушами) поступают в цех на вешале. Далее произ-
водится их промывка и опалка (горелками) вруч-
ную непосредственно на вешале или на столе 
технологическом СТ, здесь же при необходимости 
ножом отделяются уши. При наличии, опалку го-
лов можно производить в специальных опалоч-
ных пенах. После опалки голову промывают от 
нагара в машине моечной LF-C.
Путовый сустав КРС, ноги свиные, губы говяжьи, 
уши свиные и говяжьи, хвосты свиные промывают 
и шпарят в машине моечной LF-C, в процессе чего 
происходит отделение волоса и щетины - обезво-
лашивание.
Далее с путового сустава КРС и свиных ног по не-
обходимости удаляют роговой башмак на специ-
альной Машине для снятия копыт LF-Z.
После шпарки и снятия копыт, говяжьи пупа, ноги 
свиные, хвосты свиные, а также уши и губы говя-
жьи опаливают в опалочных печах или вручную 
газовыми горелками. После чего продукт промы-
вают от нагара в Машине моечной LT-C. Для при-
емки, охлаждения и транспортировки продукта 
применяются Ванна моечная ВМ1 на колесах или 
Тележки ЧТ. Затем субпродукты осматривают, со-
ртируют по наименованиям и направляют на ох-
лаждение или замораживание и в зависимости от 
способа дальнейшего использования: на реализа-
цию или промышленную переработку.	

/Беларусь/

/Беларусь/

Обработка шерстных субпродуктов FELETI 

Машины моечные субпродуктов FELETI

M E A T @ H L E B - N N . R U

Технологическая схема обработки  
шерстных субпродуктов.

 Зачистка.
 Опалка.
 Мойка.
 Мойка от нагара.
 Шпарка.
 Инспекция, определение качества. 
 Снятие рогового башмака сортировка.
 Направление на охлаждение и хранение.

Пример работы механизированной линии:
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Рабочий орган:  
диск перфорированный  
с толкателями. 
На внутренней стенке рабочего 
корпуса предусмотрены контрло-
пасти. 
Предназначена для мойки, шля-
мовки слизистых субпродуктов 
КРС (рубцов, сычугов, книжек).

Рабочий орган:  
диск перфорированный. 

На внутренней стенке рабочего 
корпуса предусмотрены контрло-
пасти. 
Предназначена для мойки мякот-
ных субпродуктов (красных орга-
нов).

Автоматический загрузчик про-
дукта ПУМ
(для мод. LF 30-50) 
загрузка осуществляется подъемни-
ком-опрокидывателем.

Автоматический загрузчик про-
дукта ПУВ
(для мод LF 10-20) 
загрузка осуществляется пневма-
тическим загрузчиком.

Рабочий орган:  
диск абразивный с лопатками. 

На внутренней стенке рабочего 
корпуса предусмотрены контрло-
пасти.
Предназначена для обезжирива-
ния и мойки слизистых субпродук-
тов КРС (рубцов, сычугов, книжек).

Рабочий opган:  
диск перфорированный с ло-
патками.
Внутренняя стенка рабочего кор-
пуса выполнена из рифленого ли-
ста. 
Предназначена для обезволаши-
вания шерстных субпродуктов.

Рабочий орган:  
диск перфорированный. 

На внутренней стенке рабочего 
корпуса предусмотрены контрло-
пасти. 
Предназначена для мойки свиных 
слизистых субпродуктов (желуд-
ков).

При дополнительной комплектации машина работает полностью в ав-
томатическом режиме. Все технологические параметры поддерживают-
ся автоматически. Возможно самостоятельно настраивать программы.
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/Германия/

/Германия/

/Германия/

/Германия/

Пилы дисковые для разделки скота FREUND

Пилы ленточные для разделки скота FREUND

Ножницы гидравлические FREUND

Ножницы пневматические  FREUND

Предназначены для: 
 отделения рогов и копыт у свиней, МРС и КРС;
 разделки туш свиней, МРС и КРС;
 распиловки туш свиней и МРС на полутуши;
 вскрытия грудины у свиней;
 напольные модели.

Предназначены для: 
 резки мяса и костей (тип BC-1800, BC-2000, BC-2500, BC-

3000 подходят для разделки мяса и рыбы);
 разделки на полутуши свиней, КРС и МРС (ленточные 

пилы тип SB предназначены для продольной распиловки 
на полутуши свиней, МРС и КРС любого размера на пред-
приятиях различной мощности).

Данные ножницы предназначены для вскрытия груди-
ны у овец, коз и новорожден¬ных телят. Предназначены 
для использования на предприятиях средней и большой 
мощности. Безопасность обеспечивается благодаря обя-
зательному управлению двумя руками. 
В комплекте компрессор, соединительный шланг и ба-
лансир

Используются для отделения голов, 
шейных позвонков, копыт свиней, рогов 
и четвертования.



ОБВАЛКА И ЖИЛОВКА 

МЯСНОГО СЫРЬЯ
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МОДЕЛЬНЫЙ РЯД ДАННЫХ МАШИН ВКЛЮЧАЕТ:

 Установки снятия шкурки в ручном режиме.

 Машины для снятия шкурки в автоматическом  
   и ручном режиме.

 Комбинированные машины для удаления  
   шкурки и пленки.

 Установки снятия шкурки в автоматическом  
   режиме.

Шкуросъемные машины MAJA 

Машина для снятия шкурки ESB 4434 MAJA

 /Германия/

 /Германия/
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Применяется в автоматическом и ручном режиме.
Предназначена для непрерывного снятия шкурки с 
плоских кусков сырья. Подпружиненный прижим-
ной валик автоматически подстраивается к раз-
личной высоте обрабатываемых кусков. Кроме того 
можно в ручном режиме при открытой крышке легко 
удалять шкурку с круглых кусков, например лопатки, 
окорока и рульки. Для этого необходимо лишь под-
нять прижимной валок, откинуть подающий транс-
портер и установить стальной рабочий столик - и все 
это без использования инструментов! Обработан-
ный кусок продукта выходит из машины по встроен-
ному разгрузочному лотку. 

ХАРАКТЕРИСТИКИ:

 Разнообразие продуктов, широкая сфера применения.

 Легкий переход с автоматического на ручной режим.

 Лоток для выгрузки обработанных кусков в приемный 
ящик или тележку куттера.

 Бесступенчатая регулировка толщины снятия шкурки.

 Переход в ручной режим посредством нажатия ножной 
педали.

 Удобство мойки, высокий уровень гигиены.

Линии по обвалке и жиловке мясного сырья индивидуального проектирования

Конвейеры различных типов, которые предназначе-
ны для заводов и предприятий, работающих с мя-
сом, изделиями из него, мясными полуфабриката-
ми. Все они подбираются индивидуально с учетом 
специфики самой линии и особенностей мясной 
продукции.

При подборе транспортной системы следует учи-
тывать технологию работы предприятия. Если оно 
начинает производственный процесс с обвалки и 
разделки туш, то для этих целей понадобится специ-
альная линия, которая сможет механизировать и 
упорядочить схему работы с мясом. Как правило, в 
качестве вспомогательного оборудования для нее 
подбираются ленточные конвейеры, которые: 

  обеспечивают подачу мясного сырья к месту  
    обработки,

 транспортируют пустую тару к рабочим местам,
 позволяют отвести готовое сортовое мясо и отходы  

   в разных направлениях для последующей фасовки  
    или утилизации.

Если предприятие специализируется на изготовле-
нии полуфабрикатов или изделий из уже обрабо-
танного сырья, помимо ленточных, используются 
также сетчатые конвейеры. Они могут работать как с 
охлажденной, так и с нагретой продукцией, включая 
хрупкие и липкие изделия.
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Модульная система непрерывного конвейерного 
действия.

11 модулей, каждый из которых выполняет соб-
ственную операцию.

Все модули располагаются на раме подвесного 
конвейера, синхронизация работы происходит в 
центральном блоке управления.

Обслуживание системы: 3 оператора.

Модули:
 модуль выпрямления крыла,
 модуль отсечения кончика крыла,
 модуль отсечения середины крыла,
 модуль отсечения основания крыла,
 модуль отсечения передней части тушки,
 модуль отсечения спинки с поперечным рассе-
чением тушки,

 модуль вертикального рассечения нижней части 
тушки,

 модуль отсечения ножек (окорочков) от хребта,
 модуль разгрузки, снятия целиковой ножки с за-
цепа,

 модуль отсечения бедра от голени.
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/Нидерланды/

Автоматическая линия разделки FOODMATE
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ULTiMATE предлагает гибкость конфигурации в 
левом, правом или комбинации левого и правого 
исполнения, обеспечивая интеллект, точность и 
эффективность при обвалке всей ноги. 

ULTiMATE использует рентгеновскую измеритель-
ную систему для точного измерения каждой ноги.  
Используя эти данные, машина автоматически 
настраивается для каждой ноги в режиме реаль-
ного времени со скоростью 6000 ног в час. Рент-
геновский снимок позволяет машине разрезать с 
хирургической точностью вокруг коленного суста-
ва, оставляя коленную чашечку прикрепленной 
к кости, обеспечивая очень высокую производи-
тельность и минимальную трудоемкость во время 
обрезки.

 Индивидуальный подход для каждой ноги.

 Автоматическая установка J-Cut .

 Интуитивная панель управления. 

 Самоочищаемая система. 

/Нидерланды/

Линия обвалки анатомической ноги Ultimate FOODMATE 

О
Б

В
А

Л
К

А
 

И
 

Ж
И

Л
О

В
К

А
 

М
Я

С
Н

О
Г

О
 

С
Ы

Р
Ь

Я



+ 7  ( 8 3 1 )  2 4 8 - 1 9 - 4 8

17

О
Б

В
А

Л
К

А
 

И
 

Ж
И

Л
О

В
К

А
 

М
Я

С
Н

О
Г

О
 

С
Ы

Р
Ь

Я

ОПИСАНИЕ
 Несложная технология выработки мяса (при низком 

давлении) – измельченной мясной массы, из которой 
изготавливают высококачественные колбасные изде-
лия, рубленные полуфабрикаты и т.п. Мясокостный 
остаток после механической обвалки направляют на 
механическую дообвалку для выработки мяса меха-
нической дообвалки – пастообразной мясной массы.

 Предварительное измельчение сырья предусмотре-
но конструкцией самого пресса.

 Устройство плавного пуска для максимизации ре-
сурса приводного устройства и минимизации на-
грузки на механизмы пресса. При пуске пресса про-
исходит не резкий, а постепенный разгон мотора 
приводного устройства до необходимой частоты вра-
щения со снижением пусковых токов, а при останове 
– постепенное торможение со снижением остановоч-
ных токов.

 Узлы пресса выполнены на шарнирах для удобства 
технического обслуживания.

 Автоматический обратный ход шнеков при пуске 
пресса для сброса давления в прессующем механиз-
ме и максимизации ресурса рабочих органов пресса.

 Низкая частота вращения шнеков для минимиза-
ции нагрева мясной массы и максимизации ресурса 
составных частей пресса.

 Точность регулирования выхода мясной массы. Нет 
необходимости повторного регулирования выходной 
массы после чистки или технического обслуживания.

 Пресс прост в эксплуатации, техническом обслужи-
вании и чистке.

Шнековые прессы механической обвалки SD 210…4100 АМ2С

/Франция/

Модель:

Производительность 
по сырью, кг/час
Курица

Индейка

Свинина

Вместимость горловины, л

Перфорированный 
зеер (фильтр)

Диаметр отверстий, мм

Устройство плавного пуска

Автоматический обратный ход

Мощность, кВт

Габаритные размеры, м

Масса, кг

SD 210

300-600

-

-

150

+

1,2-3

-

-

7,5

1,6х0,8х1,7

370

SD 620

600-1200

800-1200

600-800

240

+

1,2-3

+

+

15

2,14х0,96х1,8

730

SD 820

1000-2000

1000-2000

600-1200

320

+

1,2-3

+

+

18,5

2,14х0,96х1,8

870

SD 1830

1800-3000

1800-3000

800-1400

400

+

1,2-3

+

+

22

2,8х1,2х2

1480

SD 2050

2800-4000

2800-4000

1200-2000

400

+

1,2-3

+

+

37

2,9х1,2х2

1480

SD 3060

4000-6000

4000-6000

2000-3000

500

+

1,2-3

+

+

44

3х1,2х2

1750

SD 4100

5000-8000

5000-8000

3000-4000

600

+

1,2-3

+

+

75

3,7х1,3х2,2

2600

СЕРИЯ STD – ВЕРСИЯ ПРЕССОВ СО ВСЕМИ ОСНОВНЫМИ ФУНКЦИЯМИ 
БЕЗ ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ СТОИМОСТИ.
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Предназначен для механической обвалки мяса (от-
деление мышечной ткани от кости механическим 
способом) для получения мясного фарша ММО (для 
рубленных полуфабрикатов, колбасных изделий и 
т.п.).
Сепарационный узел представляет собой шнек и 
перфорированный однорядный фильтр. Вырабаты-
ваемый фарш выходит сквозь отверстия фильтра.

 Классический пресс с усиленным рабочим трак-
том нового поколения (Beluga) для максимизации 
выхода при низком давлении.

 Низкая частота вращения подающего и прессую-
щего шнеков позволяет минимизировать рост

температуры, массовые доли кальция и костных 
включений, повысить качество готовой продукции. 

 Непрямой привод для защиты мотор-редуктора 
при внезапных остановках: нагрузку, отдачу и толч-
ки воспринимает не приводное устройство, а под-
шипник промежуточного вала.

 Предварительное измельчение предусмотрено 
конструкцией самого пресса.	

 Пресс из нержавеющей стали предельно прост в 
эксплуатации, техническом обслуживании и чистке.

 Сводообрушитель - специальный ворошитель не-
прерывно вращается в загрузочной горловине прес-
са и предотвращает образование сводов сырья в за-
грузочной горловине. Это повышает эффективность 
подачи сырья в рабочий тракт пресса. 

Пресс механической обвалки мяса SD Beluga AM2C
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Модель

Технологический процесс

Тип сырья

Тип продукции 

Расчетная производительность по сырью, кг/ч

Расчетный выход, %

Вместимость загрузочной горловины, л

Установленная мощность, кВт (л.с.) 

Габаритные размеры, мм 

Масса, кг

механическая обвалка мяса

кости шейной, спинной и реберной  
частей с прирезями мышечной ткани

ММО ( измельченная версия) 

500-1000

15-45

 

механическая жиловка мяса

мясная обрезь 

фарш мясной жилованный

450-900

80-95

240

15(20)

2140х960х1800

800

 Beluga AM2C
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Шнековые прессы механической дообвалки мяса Barracuda AM2C
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Модель 

Производительность по сырью, кг/ч

Вместимость загрузочной горловины, л

Тип продукции

Тип сырья

Расчётный выход (тушки), %

Расчётный выход (каркасы), %

Установленная мощность, кВт

Щелевой зеер(фильтр) 

Габаритные размеры, мм

Масса, кг

210

600-1000

215

80-90

68-85

9

V

2000х890х1850

600

310

500-1500

395

80-90

68-85

11

V

2290х1160х1940

1100

820

1800-3000

555

80-90

68-85

18,5

V

2400х1280х2100

1340

Предназначен для механической дообвалки мяса под высоким 
давлением (отделение остатков мышечной ткани от кости меха-
ническим способом ) для получения пастообразной формы мяс-
ного фарша.

 Предварительное измельчение сырья 
предусмотрено конструкцией самого прес-
са. Подающий шнек с вогнутыми витками 
для безвозвратной подачи сырья. Низкая 
частота вращения подающего и прессую-
щего шнеков позволяет минимизировать 
рост температуры, минимизировать мас-
совые доли кальция и костных включений, 
повысить качество готовой продукции.

 Практичный и точный регулирующий ме-
ханизм. Оснащен указателем со шкалой и 
пронумерованной регулирующей гайкой. 
Выход регулируется путем затягивания 
или ослабления гайки без разборки прес-
са. Необходимость повторного регулиро-
вания выхода после чистки рабочего трак-
та полностью отсутствует.

 Откидная ступенька с защитной блоки-
ровкой для удобства доступа в загрузоч-
ную горловину при обслуживании пресса: 
невозможность доступа в загрузочную гор-
ловину пресса с откинутой ступенькой пол-
ностью исключает риск получения травм 
от вращающегося подающего шнека.

 Широкий ассортимент щелевых и пер-
форированных зееров (фильтров) под раз-
личные типы сырья и требуемые выхода и 
показатели качества мясной массы.

 При отсутствии сырья в загрузочной гор-
ловине пресс автоматически останавли-
вается, во избежание преждевременного 
износа его составных частей от работы на 
холостом ходу.

Мясо механической дообвалки (ММД)

Тушки птицы, каркасы, шеи, крылья и т.п.

СЕРИЯ STD – ВЕРСИЯ ПРЕССОВ СО ВСЕМИ ОСНОВНЫМИ ФУНКЦИЯМИ 
БЕЗ ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ СТОИМОСТИ.
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ОПИСАНИЕ
 Несложная технология выработки мяса (при высо-

ком давлении) механической дообвалки пастообраз-
ной массы, которую используют в производстве кол-
басных изделий, рубленных полуфабрикатов и т.п. 

 По желанию пресс можно доукомплектовать сводо-
обрушителем. 

 Предварительное измельчение сырья предусмотре-
но конструкцией самого пресса.

 Устройство плавного пуска для максимизации ре-
сурса приводного устройства и минимизации нагруз-
ки на механизмы пресса. 

 Узлы пресса выполнены на шарнирах для удобства 
технического обслуживания.

 Низкая частота вращения шнеков для минимиза-
ции нагрева мясной массы и максимизации ресурса 
составных частей пресса.

 Автоматический обратный ход шнеков при пуске 
пресса для сброса давления в прессующем механиз-
ме и максимизации ресурса рабочих органов пресса.

 Щелевой или перфорированный зеер (фильтр) ис-
пользуется для сохранения структуры мясной массы 
и минимизации массовой доли кальция и костных 
включений.

  Точность регулирования выхода мясной массы. Нет 
необходимости повторного регулирования выходной 
массы после чистки или технического обслуживания.

 Простота эксплуатации. 

Шнековые прессы механической дообвалки SM 208 ... 5100 АМ2С

/Франция/

Модель:

Производительность 
по сырью, кг/час
Курица

Индейка

Свинина

Вместимость горловины, л

Щелевой зеер (фильтр)

Диаметр отверстий, мм

Устройство плавного пуска

Автоматический обратный ход

Двухсторонний симметричный 
фильтр (зеер)

Мощность, кВт

Габаритные размеры, м

Масса, кг

SМ 208

200-300

-

-

150

+

0,8/1/1,2

-

-

-

5,5

1,6х0,8х1,7

385

SМ 210

300-600

-

-

150

+

0,8/1/1,2

-

-

-

7,5

1,6х0,8х1,7

390

SМ 310

600-1000

600-1000

300-400

240

+

0,8/1/1,2

-

+

-

11

2,14х0,96х1,8

605

SМ 620

1000-1500

1000-1500

400-600

240

+

0,8/1/1,2

+

+

-

15

2,14х0,96х1,8

750

SМ 1830

2000-3000

2000-3000

800-1000

400

+

0,8/1/1,2

+

+

+

22

2,8х1,2х2

1600

SM 3060

3500-6000

3500-6000

2000-3000

500

+

0,8/1/1,2

+

+

+

44

3х1,2х2

1750

SM 5100

8000-15000

8000-15000

5000-8000

600

=

0,8/1/1,2

+

+

+

75

3,7х1,31х2,2

2900

СЕРИЯ STD – ВЕРСИЯ ПРЕССОВ СО ВСЕМИ ОСНОВНЫМИ ФУНКЦИЯМИ 
БЕЗ ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ СТОИМОСТИ.
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Модель:

Производительность 
по сырью, кг/час
Курица

Индейка

Свинина

Вместимость горловины, л

Перфорированный зеер (фильтр)

Диаметр отверстий, мм

Устройство плавного пуска

Автоматический обратный ход

Сводообрушитель

Двухсторонний симметричный 
фильтр (зеер)

Мощность, кВт

Габаритные размеры, м

Масса, кг

SМD 208

200-300

-

-

150

+

1,2-12

-

-

+

-

5,5

1,6х0,8х1,7

385

SМD 210

300-600

-

-

150

+

1,2-12

-

-

+

-

7,5

1,6х0,8х1,7

390

SМD 310

600-1000

600-1000

300-400

240

+

1,2-12

-

+

+

-

11

2х0,96х1,7

605

SМD 620

1000-1500

1000-1500

400-600

240

+

1,2-12

+

+

+

-

15

2,14х0,96х1,8

750

SМD 820

1500-2500

1500-2500

600-800

320

+

1,2-12

+

+

+

+

18,5

2,14х0,96х1,8

890

SМD 1830

2000-3000

2000-3000

800-1000

400

+

1,2-12

+

+

+

+

22

2,8х1,2х2

1600

SМD 5100

8000-15000

8000-15000

5000-8000

700

+

1,2-12

+

+

+

+

75

3,9х1,4х2,2

2900

ОПИСАНИЕ:
 Несложная технология выработки мяса (при 

высоком давлении) механической дообвалки 
– пастообразной массы, которую используют в 
производстве колбасных изделий, рубленных по-
луфабрикатов и т.п. Из костного остатка после ме-
ханической дообвалки изготавливают корма для 
животных.

 Пресс прост в эксплуатации. Нет необходимости 
повторного регулирования выходной массы по-
сле чистки или технического обслуживания.

Шнековые прессы механической жиловки мяса SMD 208…5100 АМ2С 
 /Франция/
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Зеер выступает в качестве фильтра, который через щели 
отводит мягкие ткани (мясо) и удерживает твердые ткани 
(кости, хрящи, сухожилия).

Типы зееров по форме:

ЦИЛИНДРИЧЕСКИЙ ЗЕЕР:
 щелевой или перфорированный;

 в зависимости от типоразмера может  
восстанавливаться 6-14 раз;

 используются с прессами Barracuda, Beluga, Piranha.

КОНИЧЕСКИЙ:
 реже требует восстановлений, чем цилиндрический;

 только перфорированный;

 может восстанавливаться 2-3 раза;

 используется с прессами Barracuda, Piranha.

Зееры могут быть щелевыми или перфорированными, 
одно- или многорядными, с разным исполнением щелей/
отверстий. 

Зееры для прессов механической  
обвалки и дообвалки мяса 

ЩЕЛЕВОЙ ЗЕЕР
 Сварной.

 Широкий ассортимент исполнений щелей.

 Одно- и многорядные исполнения зеера.

 Цилиндрический, в отдельных случаях  
может быть изготовлен коническим.

 Используется с прессами Barracuda и Beluga.

ПЕРФОРИРОВАННЫЙ ЗЕЕР
 Монолитный.

 Широкий ассортимент исполнений отверстий.

 Одно- и многорядные исполнения зеера.

 Цилиндрический, конический без ограничений.

 Используется с прессами Barracuda, Beluga.



ФАРШЕПОДГОТОВКА
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Блокорезки гильотинного типа Fromat 042/053/063 MAGURIT

Компания MAGURIT является одним из ведущих 
производителей специальных машин для измель-
чения мороженых блоков, используемых   в отрас-
ли производства продуктов питания и кормов для 
животных. Широкий ассортимент оборудования и 
оптимальная техника резки позволяют подобрать 
индивидуальные решения для каждого заказчи-
ка. По запросу любая модель может быть оснаще-
на различными режущими комплектами. Помимо 
этого компания предлагает эргономичные подъ-
емные и транспортировочные устройства.

Fromat 042- это машина, которая подходит для   
мелких и средних предприятий. На этой маши-
не блоки попадают на режущий комплект через 
подъемную чашу. Компактная конструкция этой 
модели отличается стабильностью и надежно-
стью.  Разгрузка продукта может производиться 
прямо в 200литровые куттерные тележки.

Fromat 053- с помощью данной блокорезки мож-
но осуществлять прекрасное предварительное 
измельчение блоков мороженого мяса для их 
дальнейшей переработки в куттере или волчке. 
Опционально блок можно подавать в отсек резки 
при помощи подъемного стола и зафиксировать 
прижимом во время процесса нарезания. Благо-
даря непрерывной работе машина подходит для 
средних предприятий также хорошо, как и для 
длительной эксплуатации   в промышленности.

Fromat 063- это машина для измельчения моро-
женого материала с подъемным устройством. При 
помощи такого подъемного устройства в позицию 
загрузки можно установить несколько блоков. Оп-
циональное устройство прижима гарантирует 
легкую переработку бесформенных блоков. Бла-
годаря своей высокой производительности эта 
прочная машина больше всего подходит для дли-
тельной эксплуатации на крупных промышленных 
предприятиях.

Модель
 

Двигатель, кВт/В/ Гц

Температура переработки, °C

Размер отсека резки, мм

Макс. производительность, т/час

Масса, кг

FROMAT 063

11/400/50

-30

630х300х длина блока

7

1380

FROMAT 053

5,5/400/50

-25

480х250х длина блока

7

825

FROMAT 042 
profi

4/400/50

-25

480х250х750

1,5

520

Fromat 042

Fromat 053

Fromat 063
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Unicut  550

/Германия/

Блокорезки гильотинного типа Unicut MAGURIT

Универсальная серия UNICUT от MAGURIT яв-
ляет¬ся аббревиатурой английского UNIform 
CUTting, который переводится с «равномерной 
резкой». 
Особенностью этой машины является сочетание 
гильотинной резки и точной подачи продукта со 
встроенным нижним держателем продукта. Таким 
образом, перед резкой изделие равномерно при¬-
жимается к ножам и одновременно удерживается 
сверху нижним держателем. Продукт не может 
увернуться от ножей и приходит к «равномерно¬-
му разрезу», описанному выше. 
UNICUT также всегда используется, когда дело 
до¬ходит до обработки сырья, которое не скользит 
по нержавеющей стали, например, кондитерских 
из¬делий или некоторых молочных продуктов. 
Здесь система подачи и удержания обеспечивает 
реша¬ющее преимущество.

Модель:

Мощность, кВт

Температура переработки, °C

Размер отсека резки, мм

Габаритные размеры, мм

555

5,7

-25

420Х240х650

2396x910x1643

550

5,7

-15

480х170х650

2396x910x1643

545 SC

7,7

-25

400х240х830

2640x924x2199

547 L

15,5

-30

640х380х1200

3524x1224x2418

Блокорезка барабанного типа ИБ-4 КОМПО 

Предназначена для измельчения замороженных 
продуктовых блоков (мясных, творожных, шоко-
ладных, сливочного масла и т.д.) с температурой 
от -18Сo до -3Сo без дефрострирования на кусочки в 
линиях по производству мясных полуфабрикатов, 
колбас и сосисок, детского питания, молочных 
продуктов.

/Беларусь/

Модель:

Производительность, кг/ч, не менее

Установленная мощность, кВт, не более

Габаритные размеры, мм

Масса, кг

ИБ-4

4 000

15

1400х1130х1680

760

ДОСТОИНСТВА

 Высокая производительность обеспечивается 
большой скоростью измельчения ножевым меха-
низмом роторного типа. 

 Оригинальная конструкция измельчителя обе-
спечивает “чистое” резание без нарушения струк-
туры кусочков замороженного мяса. 

 Равномерное измельчение продукта за счет эф-
фекта затягивания силами резания заморожен-
ных блоков к ротору с ножами. 

 Простота в обслуживании, надежность и низкие 
финансовые затраты при эксплуатации.
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Электрические волчки EW B 98, AW D114, AW E130 K+G WETTER

 Тяжёлая, устойчивая и надёжная конструкция.

 Высокие показатели выработки благодаря высо-
кой производительности, которая обеспечивает-
ся даже при непрерывной работе машин.

 Бесшумная работа оборудования. Практичность 
и простота управления.

 Простота технического обеспечения и обслужи-
вания.

 Образцовые машины в плане соответствия тре-
бованиям безопасности эксплуатации и санитар-
но-гигиеническим нормам.

 Камеры для полоскания за шнеками для макси-
мальной гигиены.

 Автоматическая  самодиагностика (для моделей 
AW D114, AW E130)

 Две альтернативные режущие системы для до-
стижения наилучших результатов в зависимости 
от продукта (для модели EW B 98) 

 Ручное сортировочное устройство для специ-
альной переработки мяса (для модели EW B 98).

AW D114/ AW E130

EW B 98 

Модель: EW B98 AW D 114 AW E 130

Рабочее напряжение (стандартное значение), 
В/Гц

400/50 400/50 400/50

Номинальная мощность, кВт 3 9 9

Номинальный ток, А 5,3 20 20

На месте эксплуатации должен быть 
установлен входной предохранитель

16А, тип gl/gG 25А, тип gl/gG 25А, тип gl/gG

Площадь поперечного сечения проводников 
при длине кабедя до 10 м., мм2

не менее 4х2,5 не менее 4х4 не менее 4х4

Длина соединительного кабеля, м 4 4 4

Номинальная мощность с приводом  
для шнека, кВт

3 6,8 6,8

Производительность волчка, кг/мин 10-15 до 50 до 60

Объем чаши, л 35 110 110

Уровень звукового давления  
на холостом ходу, дБ(А)

около 36 около 66 около 66

Масса, кг 108 570 570
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Угловой волчок WW E130-436 K+G WETTER 

Угловой волчок обеспечивает максимальную произ-
водительность даже в условиях непрерывной эксплу-
атации и достигает максимального уровня произво-
дительности при бесшумной работе оборудования. 

Волчки изготовлены из высококачественной нержа-
веющей стали, не поддаются коррозии и являются 
полностью герметичными со всех сторон. 

Струи воды не могут проникнуть внутрь машины, и 
чистка данного оборудования существенно упроща-
ется. 

ОПЦИИ:

Сортировочное устройство с ручным управлением

 Более высокий уровень гигиены.

 Более простая и качественная чистка.

 Отсутствие пластиковых деталей.

 Регулировка без натяжения.

 Идеальные результаты сортировки.

 Простота использования.

 Наглядный результат сортировки.

 Отсутствие необходимости в использовании  
специальных ножевых решеток.

 Дисковый нож заменяется на сортировочный нож.

 Сборка /разборка без использования  
инструментов.

Сортировочное устройство с пневмоприводом

 Открытие/закрытие с контролем по времени.

 Стабильное качество продукта.

 Очень точная регулировка.

 При промышленном производстве лучше отдать 
предпочтение ручному сортировочному устройству.

 Новые особенности: меньше деталей, простота 
чистки.

 Разборка за несколько секунд.

 Настройка времени при помощи пульта управления.

 Разное время открытия/закрытия.

Модель: WW E 130 (436) WW E 130 (442)

Производительность

Для свежего мяса, кг/мин  

Для кусков замороженного мяса, температура не менее ‑8 °C, кг/мин  

Объем воронки, л 185 355

Электрические характеристики

Рабочее напряжение (стандартное значение), В/Гц

Номинальная мощность, кВт

Номинальный ток, А

На месте эксплуатации должен быть установлен входной предохранитель1)

Площадь поперечного сечения проводников при длине кабеля до 10 м 

Длина соединительного кабеля, м

Номинальная мощность электродвигателей

Привод шнека для мяса,  кВт

Привод питателя, кВт

Давление воды у равнопроходного соединения, бар

Уровень звукового давления на холостом ходу, дБа

Масса, кг 810 970

400 /50

16

35

35 А, тип gL/gG

не менее 4 x 6 мм2

4

9/15

0,7/0,85

не более 1

около 71

до 65

до 20

WW E 130
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Автоматические индустриальные волчки 
AW G 160, AW U200, AW K280 K+G WETTER

Высокопроизводительные волчки K+G WETTER для из-
мельчения охлажденного или замороженного сырья. 
Сконструированы из двух шнеков: подающего и рабо-
чего.

Преимущество волчков K+G WETTER – наличие систе-
мы мойки зоны подшипников с тыльной стороны, в 
зоне установки сальниковых уплотнений с зоной меха-
низмов.

 Тяжёлая, жёсткая и прочная конструкция для дли-
тельного срока эксплуатации и бесперебойной работы 
оборудования. 

 Защита от проникновения влаги благодаря полной 
герметичности корпуса машины. 

 Вручную отполированные поверхности для макси-
мально гигиеничной чистки и полного дренажа чистя-
щей жидкости. 

 Одна промывочная камера перед каждым приводом 
шнека питателя и шнека подачи мяса для тщательной 
чистки труднодоступных мест и обеспечения макси-
мальной гигиены. 

 Простая сборка всех компонентов. 

 Устройство зажима первой решетки для снятия дав-
ления с режущего комплекта.

/Германия/

Модель: AW G 160 AW U 200 AW К 280

Производительность волчка, кг/мин до 134 до 200 до 366

Объем воронки, л 360 360 635

Электрические характеристики

Рабочее напряжение (стандартное 
значение), В/Гц

400/50 400/50 400/50

Номинальная мощность, кВт 32,5 52,1 104,8

Номинальный ток, А 67 93,7 196

На месте эксплуатации должен быть 
установлен входной предохранитель

80 А, тип gL/gG 100 А, тип gL/gG 200 А, тип gL/gG

Площадь поперечного сечения 
проводников при длине кабеля до 10 
метров

не менее 4 x 25 мм2 не менее 4 x 35 мм2 не менее 4 x 95 мм2

Длина соединительного кабеля, м 4 4 4

Номинальная мощность привода для 
шнека, кВт

17,5/30 30/48 65/88 

Привод питателя, кВт 1,3/1,8 1,3/1,8 15,9

Скорость вращения

Шнек для мяса, об/мин 180/360 180/360 105/210 

Шнек питателя об/мин 10/20 14/28 5/25

Масса, кг

без загрузочного устройства, кг 1650 1730 3940

подъемное загрузочное устройство, кг 300 350 330

AW K 280 
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/Германия/

Автоматические волчки-мешалки MAW D114, MAW E130,  
угловой волчок-мешалка MWW E130 K+G WETTER.

В основу конструкции всех типов волчков положе-
на система из двух шнеков: подающего и рабочего. 
Шнеки имеют отдельный привод и независимую 
регулировку. Направление подачи и вращения, а 
также форма передаточной зоны выбраны таким 
образом, чтобы в момент заполнения камеры, 
резки и передачи с одного шнека на другой сырье 
подвергалось минимальной нагрузке. При этом 
гарантируется равномерное и плотное заполне-
ние камеры резки. Точно рассчитанная конструк-
ция обеспечивает подачу продукта на режущую 
решетку с постоянным давлением, результатом 
чего является равномерная и ясная зернистость 
продукта на выходе, с постоянной консистенцией 
при минимальном повышении температуры.

Модель MAW D 114 MAW E 130 MWW E130

Производительность волчка, кг/мин до 50 до 60 до 65

Объем воронки, л 110 110 185

Электрические характеристики

Рабочее напряжение (стандартное значение), В/Гц 400 /50 400 /50 400 /50

Номинальная мощность, кВт 9 9 16

Номинальный ток, А 20 20 35

На месте эксплуатации должен быть установлен 
входной предохранитель

25 А, тип gL/gG 25 А, тип gL/gG 35 А, тип gL/gG

Площадь поперечного сечения проводников при 
длине кабеля до 10 метров

не менее 4 x 4 мм2 не менее 4 x 4 мм2 не менее 4 x 6 мм2

Длина соединительного кабеля, м 4 4 4

Номинальная мощность электродвигателей

Привод шнека для мяса, кВт 6,8/8 6,8/8 сен.15

Привод мешалки и питателя, кВт 0,75/1,1 0,75/1,1 1,0/1,4 

Макс. размер партии для перемешивания, кг около 70 около 70 около 135 

Давление воды у равнопроходного соединения, бар не более 1 не более 1 не более 1 

Уровень звукового давления на холостом ходу, дБа около 68 около 68 около 71 

Масса, кг 590 590 около 840 

 Массивная конструкция станины.

 Полностью из нержавеющей стали.

 Работает тихо и без вибрации.

 Режущая система Unger.

 Привод шнека с тормозным устройством.

 Перемешивающее устройство оснащено шнеком и смесительным валом с лопастями.

 Округленные формы и шлифованные поверхности для тщательной очистки.

 Легкодоступные элементы управления находятся на корпусе.

 Регулировка без натяжения.

 Отсутствие необходимости в использовании специальных ножевых решеток.

 Дисковый нож заменяется на сортировочный нож.

 Сборка/разборка без использования инструментов.

MAW E 130
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Автоматический волчок-мешалка 
MAW G160,  MAW U200  K+G WETTER

Модель MAW G160  MAW U200 

Производительность, кг/мин. до 134 до 200

Объем воронки,л 530 530 

Электрические характеристики

Рабочее напряжение (стандартное значение), В/Гц 400/50 400/50

Номинальная мощность, кВт 36 54,9 

Номинальный ток, А 72 99,2 

Площадь поперечного сечения проводников при длине кабеля до 
10 метров, мм2

не менее 4 x 25 не менее 4 x 35 

Длина соединительного кабеля, м 4 4

Номинальная мощность электродвигателей

Привод шнека для мяса, кВт 17,5/30 30/48

Привод для питателя и мешалки, кВт 4,7/5,9 4,7/5,9

Скорость вращения

Шнек для мяса, об./мин. 180/360 180/360

Шнек питателя, об./мин. 10/20 14/28

Вал мешалки, об./мин. 5/10 5/10

Макс. размер партии для перемешивания 350 кг 530 л

Давление воды у равнопроходного соединения, бар не более 1 не более 1

Уровень звукового давления на холостом ходу, дБА около 71 около 70 

Масса с загрузочным устройством, кг 2550 2280

ОПЦИЯ:

Сортировочное устройство с пневматическим приводом

 Открытие/закрытие с контролем по времени.

 Стабильное качество продукта.

 Очень точная регулировка.

 При промышленном производстве лучше отдать предпочтение ручному сортировочному устройству.

 Новые особенности: меньше деталей, простота чистки.

 Разборка за несколько секунд.

 Настройка времени при помощи пульта управления.

 Разное время открытия/закрытия.

 Тяжёлая, жёсткая и прочная конструкция для 
длительного срока эксплуатации и бесперебой-
ной работы оборудования; 

 защита от проникновения влаги благодаря пол-
ной герметичности корпуса машины;

 вручную отполированные поверхности для мак-
симально гигиеничной чистки и полного дренажа 
чистящей жидкости;

 одна промывочная камера перед каждым при-
водом шнека питателя и шнека подачи мяса для 
тщательной чистки труднодоступных мест и обе-
спечения максимальной гигиены; 

 отсутствие инструментов и, следовательно, про-
стая сборка всех компонентов;

 устройства натяжения цепи и клиновых ремней 
для увеличения интервалов техобслуживания, 
снижение степени износа оборудования и повы-
шение эксплуатационной надёжности.

MAW G160
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Вакуумная фаршемешалка с двумя Z-образными 
перемешивающими органами - идеальная маши-
на для любого мясоперерабатывающего предпри-
ятия. 

Простое и легкое обслуживание. 

Емкость наклоняется механически для выгрузки 
полученного продукта. Загрузка рассчитана на 
две 200-литровые тележки. 

Корпус фаршемешалок выполнен из высококаче-
ственной нержавеющей стали, тщательно отполи-
рованной струей песка, под высоким давлением и 
соответствует требованиям СЕ и санитарно-гиги-
еническим нормам. Машинное отделение защи-
щено от попадания влаги и фарша за счет приме-
нения промежуточной камеры. 

Итальянский привод обеспечивает надежную 
трансмиссию мешалки, шестерни, расположен-
ные на валах полностью оцинкованы. 

/Польша/

Вакуумные фаршемешалки серии  
Z MIX-500Z и MIX-500ZV NADRATOWSKI 

Ф
А

Р
Ш

Е
П

О
Д

Г
О

Т
О

В
К

А

Модель: MIX-500Z MIX-500ZV

Вместимость, л 500 500

Коэффициент загрузки 0,8 0,8

Скорость вращения вала, об/мин 4-40 4-40

Открытие/закрытие крышки пневматика пневматика

Мощность, кВт 12,5 13,5

Вакуумный насос «Bush», м3/час - 21

Габаритные размеры, мм 2100х1050х1800 2100х1050х1800

Масса, кг 1400 1500
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/Польша/

Невакуумные лопастные фаршемешалки приме-
няются для смешивания сырья с компонентами, 
посола шрота и небольших кусков мяса.
Корпус фаршемешалок выполнен из высококаче-
ственной нержавеющей стали, тщательно отполи-
рованной струей песка, под высоким давлением и 
соответствует требованиям СЕ и санитарно-гиги-
еническим нормам.

Мешалка имеет две скорости перемешивания и 
реверс. Машинное отделение защищено от по-
падания влаги и фарша за счет применения про-
межуточной камеры. Оси вращения лопастей на-
ходятся на разных уровнях. Данная конструкция 
позволяет наилучшим образом обеспечить про-
цесс перемешивания и полной выгрузки продукта 
через окно, расположенное в торце мешалки.

Фаршемешалки могут комплектоваться свобод-
ностоящим подъемником.

MIX-300

Модель:

Общий объём, л

Максимальная загрузка, л

Потребляемая мощность, кВт

Подъёмник PZ-2/250

Мощность подъёмника, кВт

Плавная регулировка скоростей

Микропроцессорный контроллер

Вращение влево / вправо

Скорость вращения валов, об/мин

Вес миксера с механизмом подачи, кг

Загрузка тележками, л

Открытие / закрытие крышек

L, см

A, см

A1, см

H, см

H1, см

H2, см

H3, см

MIX-180

180

120

2,4

+

0,75

-

-

+

30/60

641

120

ручн.

155

78

-

120

115

176

250

MIX-300

300

240

4,5

+

0,75

-

-

+

24/48

777

200

ручн.

170

90

180

150

133

205

250

MIX-450

450

380

4,5

+

0,75

-

-

+

24/48

828

200

ручн.

185

100

190

160

142

225

250

MIX-650

650

520

8

+

0,75

-

-

+

18/36

1 264

200

пневм.

203

107

195

170

152

250

271

MIX-900

900

720

12

+

0,75

-

-

+

16/32

1 384

200

пневм.

215

113

200

175

160

263

271

MIX-1500

1 500

1 200

16

+

0,75

-

-

+

14/28

2 245

200

пневм.

260

137

225

190

177

285

300

MIX-2400

2 400

1 900

22

+

1,5

+

+

+

3-25

3 265

2 х 200

пневм.

345

185

335

215

205

350

325

MIX-3600

3 600

2 800

37

+

1,5

+

+

+

2-20

5 135

2 х 200

пневм.

360

200

355

245

225

380

330

MIX-4500

4 500

3 375

45

+

0,75

-

-

+

30/60

5 100

120

пневм.

443

208

378

294

250

422

438

Примечание: 1. В фаршемешалках серии MIX180-MIX1500 возможна установка микропроцессорного контроллера PLC MITSUBISHI
для плавной регулировки скорости вращения.
2. В фаршемешалках с микропроцессорным контроллером PLC MITSUBISHI опционально устанавливаются:
система взвешивания, датчик температуры,  дозировка воды, полировка валов и ванны.

Открытые лопастные фаршемешалки NADRATOWSKI 
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/Польша/

Вакуумные лопастные фаршемешалки NADRATOWSKI 

MIX-300V

Модель:

Общий объём, л

Максимальная загрузка, л

Потребляемая мощность, кВт

Подъёмник PZ-2/250

Мощность подъёмника, кВт

Вакуумый насос BUSCH, м3/ч

Микропроцессорный контроллер

Вращение влево / вправо

Скорость вращения валов, об/мин

Давление, бар

Вес миксера с механизма подачи, кг

Загрузка тележками, л

Открытие / закрытие крышек

L, см

A, см

A1, см

H, см

H1, см

H2, см

H3, см

В, см

MIX180V

180

120

3

+

0,75

21

+

+

6-60

6

759

200

пневм.

155

75

160

140

125

190

225

72±2

MIX-300v

300

240

5

+

0,75

21

+

+

5-48

6

934

200

пневм.

170

92

182

152

135

205

250

72±2

MIX-450v

450

360

5

+

0,75

21

+

+

5-40

6

1 032

200

пневм.

185

100

190

160

142

225

250

72±2

MIX-650v

650

520

9

+

0,75

40

+

+

4-36

6

1 564

200

пневм.

203

117

200

170

152

255

271

72±2

MIX-900v

900

720

13

+

0,75

40

+

+

4-32

6

1 564

200

пневм.

215

117

200

183

160

265

271

72±2

MIX-1500v

1 500

1 200

17

+

0,75

63

+

+

3-28

6

2 610

200

пневм.

260

141

225

190

177

285

300

72±2

MIX-2400v

2 400

1 900

25

+

1,5

100

+

+

3-25

6

3 730

2 х 200

пневм.

345

185

335

215

205

350

325

72±2

MIX-3600v

3 600

2 800

41

+

1,5

120

+

+

2-20

6

5 588

2 х 200

пневм.

360

200

355

245

225

380

330

72±2

MIX-4500v

4 500

3 600

50

+

2,2

 

+

+

2-20

6

6 100

2 х 200

пневм.

431

244

358

269

251

454

426

72±2

Вакуумные лопастные фаршемешалки применя-
ются для смешивания сырья с компонентами, по-
сола шрота и небольших кусков мяса.

Корпус фаршемешалок выполнен из высококаче-
ственной нержавеющей стали, тщательно отполи-
рованной струей песка, под высоким давлением и 
соответствует требованиям СЕ и санитарно-гиги-
еническим нормам.

Мешалка имеет две скорости перемешивания и 
реверс. Машинное отделение защищено от по-
падания влаги и фарша за счет применения про-
межуточной камеры. Оси вращения лопастей на-
ходятся на разных уровнях. Данная конструкция 
позволяет наилучшим образом обеспечить про-
цесс перемешивания и полной выгрузки продукта 
через окно, расположенное в торце мешалки.

Фаршемешалка может комплектоваться свобод-
ностоящим подъемником.

Примечание:  1. В вакуумных фаршемешалках опционально устанавливаются: система взвешивания,  датчик температуры,   
дозировкаводы, полировка валов и ванны.
2. На всех вакуумных фаршемешалках возможна установка дополнительной крышки, расположенной под основной
крышкой и позволяющей догружать продукт (специи) без остановки работы фаршемешалки.
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/Польша/

Невакуумные лопастные мешалки с функцией варки паром  
высокого давления MIX COOK-1500S, 2600S, 3600S NADRATOWSKI

Лопастные фаршемешалки типа MIXC OOK - иде-
альные машины для любого мясоперерабаты-
вающего предприятия. Они позволяют быстро 
приготовить вареный продукт. Машины могут 
обогреваться как маслом, так и паром высокого 
давления через двойную рубашку нагрева. Вслед-
ствии короткого времени приготовления и вы-
сокой температуры, продукт остается свежим и 
вкусным. 
Применяется для приготовления широкого ассор-
тимента продуктов, например, супов, соусов, мяс-
ных блюд, каши,пасты и так далее. 
Корпус фаршемешалок выполнен из высококаче-
ственной нержавеющей стали, тщательно отполи-
рованной струей песка, под высоким давлением и 
соответствует требованиям СЕ и санитарно-гиги-
еническим нормам.

Модель:

Общая вместимость, л 

Максимальная загрузка,л

Напряжение питания,В/Гц

Мощность потребления,кВт

Обороты / мин 

Автоматическое закрывание  
и открывание крышки

Выгрузка

Месильные органы

Двойная рубашка обогрева

Нагрев

Охлаждение

Максимальное давление внутри рубашки, бар

Максимальная температура рубашки, °C

Температурный датчик

Масса, кг

MIX COOK-1500

1500

1200

400/50

16

3-28, направление 
вправо и влево

Пневматически 

200 л тележки

Два лопастных вала 
со скребками

Пар от предприятия

Вода от предприятия

2 

120

есть

1955

MIX COOK-3600

3600

2800

400/50

37

2-20, направление 
вправо и влево

Пневматически

2х200 л тележки

Два лопастных вала 
со скребками

Пар от предприятия

Вода от предприятия

6 

150

есть

4800

MIX COOK-1500

MIX COOK-2600S

2600

1950

400/50

24

3-22, направление 
вправо и влево

Пневматически

2х200 л тележки

Два лопастных вала 
со скребками

Пар от предприятия

Вода от предприятия

2

120

PT-100

4570
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Вакуумные лопастные мешалки с функцией варки паром высокого 
давления MIX COOK-1600 SV, MIX COOK -2600SV NADRATOWSKI

ВАКУУМНАЯ СИСТЕМА
Куполообразная крышка и стенки камеры 
MIX-V усилены, чтобы обеспечить вакуум до 
98% (20 мм рт.ст.). 
Вакуум улучшает структурирование, экстра-
гирование белка и позволяет контролиро-
вать плотность. Вакуум может быть обеспе-
чен с помощью вакуумного насоса Busch в 
стандартном или любом другом исполне-
нии (в зависимости от выбора клиента).

/Польша/

Модель: MIX COOK-1600SV MIX COOK-2600SV

Общая вместимость, л 1600 2600

Максимальная загрузка, л 1200 1950

Напряжение питания, В/Гц 400/50 400/50

Мощность потребления, кВт 2х7,5 2х11

Обороты / мин 3-28, направление вправо и влево 3-25, направление вправо и влево

Управление PLC Сенсорный дисплей PLC Сенсорный дисплей 

Mitsubishi – программы обогрева Mitsubishi – программы обогрева

Вакуумный насос BUSH 72 кбм с водяным кольцом BUSH 100 кбм с водяным кольцом

Автоматическое закрывание и от-
крывание крышки 

Пневматически Пневматически 

Выгрузка 2х200 л тележки 2х200 л тележки или биг-боксы 
500/600 л

Месильные органы Два лопастных вала со скребками Два лопастных вала со скребками

Двойная паровая рубашка обогрева Spirax Spirax

Макс.давление рубашки, бар 2 2

Датчик температуры РТ-100 РТ-100

Ванна и валы нержавеющая сталь SS AISI 316 SS AISI 316

Нагрев Пар от предприятия Пар от предприятия

Охлаждение Вода от предприятия Вода от предприятия

Загрузочное устройство PW-2/1000, PZ-2/250 PW-2/1000, PZ-2/250

Загрузка, л Биг-бокс 500/600 Биг-бокс 500/600

Масса, кг 3220 4570

MIX COOK-2600SV
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Куттеры с чашей SM 33/45, CM 50/70 K+G WETTER

Изделия имеют устойчивые монолитные литые 
основания, что обеспечивает непревзойденную 
устойчивость и плавную работу. Покрыты нержа-
веющей сталью со всех сторон (даже снизу).
Во всех изделиях силовые блоки являются встро-
енными.
Изделия готовы к работе сразу после получения 
и не требуют выполнения дополнительных дей-
ствий.
Вам достаточно лишь подключить их к местным 
коммуникациям. 

Модель:

Рабочее напряжение 
(стандартное значение), В/Гц

Номинальная мощность, кВт

Номинальный ток, А

Головка ножа, об./мин.

Перемешивание 
(вперед и назад), об./мин.

Привод чаши, об/мин. 
(регулируемая 
скорость вращения)

Мощность, кВт

CM 90

400/50

34,5

67,5 

40-5000

40-500 

5-18

34,15 

CM 120

400/50

42,5

86 

40-5000

40-500 

5-18

42,7 

CM 200

400/50

95

187 

40-4400

40-500 

5-18

96,5 

CM 360

400/50

159

330 

40-4000

40-500 

4,5/16

157,4 

CM 550

400/50

189,3

396 

40-3600

40-500 

4,5/16

181,8 

Модель:

Рабочее напряжение 
(стандартное значение), В/Гц

Номинальная мощность, кВт

Номинальный ток, А

Скорость вращения

Головка ножа, об./мин.

Чаша, об./мин.

Объем чаши, л

SM 33

400/50

7,2

15,5

1200/2400

9/18

33

SM 45

400/50

8,9

20

1200/2400

9/18

45

CM 50

400/50

11,9

26

1500/3000
1800/3600
по запросу

9/18

50

CM 70

400/50

18,5

41,7

1500/3000

9/18

70

/Германия/

Центральным элементом изделий явля-
ются высокоэффективные электродвига-
тели. Современные регуляторы приводов 
обеспечивают бесступенчатое регулиро-
вание скорости вращения ножей и чаш. 
Важной особенностью является то, что ди-
апазон скоростей вращения чаши практи-
чески в 2 раза больше, чем у стандартных 
куттеров.

Куттеры CM 90, 120, 200, 360, 550 K+G WETTER
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Вакуумные куттеры VSM 65/ VСM 120 K+G WETTER 

Данная модель при весьма компатных разме-
рах обладает всеми преимуществами промыш-
ленного вакуумного куттера. Даже в условиях 
небольшого производства на оборудовании по-
лучается однородная эмульсия с минимальной 
пористостью.

Вакуумные куттеры VCM 200, 360, 550 K+G WETTER

/Германия/

 Массивная конструкция станины из чугуна.

 Работает тихо и без вибрации.

 Чаша и крышка из нержавеющей стали.

 Округленные формы и шлифованные поверхно-
сти для тщательной очистки.

 Блок управления находится в корпусе куттера.

 Блок управления оснащен системами самодиа-
гностики.

 Датчик контроля температуры продукции.

 Возможно смешивание при вращении вперед и 
назад.

 Все агрегаты интегрированы в станину куттера.

Модель:

Рабочее напряжение 
(стандартное значение), В/Гц

Номинальная мощность, кВт

Номинальный ток, А

Скорость вращения

Головка ножа, об./мин.

Перемешивание (вперед и назад), об./мин.

Чаша, об./мин.

Мощность, кВт 

VCM 200

400/50

97

195

40-4400

40-500

5-18

96,5

VCM 360

400/50

170

370

40-4000

40-500

4,5-16

157,4

VCM 550

400/50

189,3

500

40-3600

40-500

4,5-16

157,4

Модель: VSM 65 VSM 120

Рабочее напряжение (стандартное значение), В/Гц 400/50 400/50 

Номинальная мощность (с вакуумным насосом), кВт 28,9 47 

Номинальный ток (с вакуумным насосом), А 61,2 95 

Длина соединительного кабеля, м 3 4 

Головка ножа, об./мин. 40-5000
40-500 

1500/3000
1800/3600 (по запросу)

Перемешивание (вперед и назад), об./мин. 75/150 75/150

Чаша, об./мин. 9/18 9/18 

Мощность, кВт 30,55 96,5 
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В данной модели совмещены 2 важные функции – 
измельчение и гомогенизация фарша. 
Данное оборудование позволяет производить 
разные продукты – вареные колбасы, сардельки и 
структурные колбасы. 

 Бюджетная и надежная модель начального 
уровня.

 Сенсорная клавиатура.

 Компактная конструкция.

 Отличный вариант для небольших производств.

 Доступен привод с 2 скоростями.

 Изделие проходит через проем шириной 80 см.

 Защита для рук, снимаемая без использования 
инструментов.

 Простая чистка открытой трубки для шприце-
вания. 

В стандартном исполнении приводы куттера с ча-
шей и волчка не соединены друг с другом и могут 
использоваться одновременно! 

Куттер-волчок с чашей сдвоенный  
SM-ZW 45/E114 T2M-R K+G Wetter
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Модель SM-ZW 45/E114 T2M-R

Исполнение Стандартное Усиленный привод

Производительность, кг/мин до 25 до 25

Волчок, кг/мин 5,5 5,5

Электрические характеристики

Рабочее напряжение (стандартное значение), В/Гц 400/50 400/50

Номинальная мощность, кВт 14,5 17,5

Номинальный ток, А 29,7 35,7

На месте эксплуатации должен быть установлен входной 
предохранитель

35 А, тип gL/gG 50 А, тип gL/gG

Площадь поперечного сечения проводников при длине кабеля до 
10 метров, мм2

не менее 4 x 6 не менее 4 x 10

Длина соединительного кабеля, м 4 4

Скорость вращения

Головка ножа, об/мин 1200/2400 1500/3000 
1800/3600 

(по запросу)

Перемешивание (вперед и назад), об/мин 75/150 75/150

Чаша, об/мин 9/18 9/18

Номинальная мощность электродвигателей

Привод ножей, схема соединения: треугольник/звезда, кВт 6,8/8 9/11

Привод для перемешивания, схема соединения:  
треугольник/звезда, кВт

0,6/0,75 0,6/0,75

Привод чаши, схема соединения: треугольник/звезда, кВт 0,6/0,75 0,6/0,75

Уровень звукового давления на холостом ходу  
(полная скорость вращения)

около дБА около дБА

Оптимальный размер партии

Вареная колбаса, кг 36 36

Кохвурст, кг 32 32

Сырая колбаса, кг 20 20

Масса, кг 890 920

444
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ПРИМЕНЕНИЕ:
 при куттеровании в производстве вареных колбас;

 при охлаждении рыбы;

 при охлаждении рассолов при инъецировании. 
 
ВЫСОКАЯ ОХЛАЖДАЮЩАЯ СПОСОБНОСТЬ – 
температура льда около -7°С, гарантирует:

 быстрое охлаждение продукта;

 медленный процесс таяния – гарантия сохранения 
свежести.

СУХОЙ ВЫМОРОЖЕННЫЙ ЛЕД это:
 сухая поверхность;

 почти без талой воды;

 хорошая сохраняемость;

 привлекательный внешний вид.

ТОНКИЕ ПЛАСТИНКИ ЛЬДА ( 1-2 мм ):
 большая внешняя поверхность для теплообмена;

 незначительное механическое сопротивление, 
благодаря этому легкость в подмешивании и щадя-
щее воздействие на продукт и на куттерные ножи.

НИЗКИЕ ЗАТРАТЫ НА ИЗГОТОВЛЕНИЕ:
 высокий КПД;

 вся вода превращается в лед, без потерь.

НАДЕЖНАЯ И ПРОСТАЯ  
В ОБСЛУЖИВАНИИ ТЕХНИКА:

 низкие затраты на эксплуатацию  
и техобслуживание;

 возможность работы на жесткой воде.

НЕЗНАЧИТЕЛЬНЫЙ ВЕС ЧЕШУЙЧАТОГО ЛЬДА  
(плотность всего 0.42 кг/кв.дм) - почти на 30% легче 
других сортов льда

Холодильный агрегат с воздушным, водяным или 
рассольным охлаждением.

Простое обслуживание с помощью большого 
выбора из типов управления, с или без функции 
программирования.

ТЕХНИЧЕСКИЕ ОСОБЕННОСТИ:
 каркас и корпус из нержавеющей стали;

 конденсаторный блок в выполнении с воздуш-
ным охлаждением;

 легкое управление, функция старт/стоп;

 надежный блок управления; 

 дизайн машины легкий для очистки;

 интегрированный теплообменник для опти-
мального КПД;

 охладитель насоса и клапана при остановке 
работы машины.

/Германия/

/Германия/

Льдогенераторы чешуйчатого льда MAJA 

Льдогенераторы серии SAH MAJA

Модель SAH 300 L SAH 1500 L

Производительность, кг/час 3000 1500

Расход воды, м3/24 ч 3,00 1,50

Электроподключение, 3AC/50 ц/230B, кВт 9,2 4,79

Габаритные размеры, мм 1700Х980Х1420 1430Х780Х1230

Масса, кг 600 355
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Льдогенератор с отдельным холодильным агрега-
том  для стандартной окружающей температуры 
до +32 °С.

ТЕХНИЧЕСКИЕ ОСОБЕННОСТИ
 Отдельно устанавливаемый холодильный агре-

гат в защитном корпусе из оцинкованной листо-
вой стали с порошковым покрытием. С пониже-
ным уровнем шума.

 Регулировние числа оборотов вентилятора 
агрегата для автоматического адаптирования к 
разной окружающей температуре.

 Простое обслуживание с помощью большого 
выбора из типов управления, с или без функции 
программирования.

 С теплообменником для оптимального исполь-
зования энергии.

 Опция: зимнее регулирование для окружающей 
температуры < - 15 °С.

/Германия/

Льдогенераторы серии RVH-L MAJA

Модель: RVH-L 1500 RVH-L 2000 RVH-L 2500 RVH-L 3000 

Производительность, кг/час 1500 2000 2500 3000

Расход воды, м3/24 ч 1,50 2,00 2,50 3,00

Электроподключение, 3AC/50Гц/230B, кВт 0,28 0,28 0,28 0,34

Габаритные размеры, мм 1695Х512Х525 1695Х512Х525 1695Х512Х525 1730Х675Х525

Масса, кг 160 160 160 220



ФОРМОВАНИЕ
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Шприцы FREY предназначены для набивки фарша 
в искусственные или натуральные оболочки при 
производстве колбасных изделий вареных, полу-
копченых, сосисок и сарделек. Управление шпри-
цем осуществляется встроенным ПК и сенсорной 
панелью на лицевой стороне машины, позволяю-
щей осуществлять:

 Ввод веса порции и количество перекручиваний.

 Ввод времени клипсования и ввод паузы.

 Программы для жидких продуктов.

 Обычный и режим автоповтора старта.

 Сервисная программа.

 Программа диагностики.

 Счетчик наполненного количества штук.

 Добавка веса первой порции.

 Изменение скорости фаршевого потока даже во 
время работы.

 Автоматическое регулирование давления.

 Электронное импульсное управление автомати-
ческими клипсаторами.

/Германия/

Шприцы роторные вакуумные FREY

Модель F 40 F 52A F 60A 

Производительность, кг/ч до 1900 до 2300 до 2900

Вместимость бункера, л 40 25/90 25/90

Давление наполнения, бар 25/30 до 30 35

Вместимость одной камеры, гр 82 82 82

Зона порционирования, гр от 5 до 100000 от 5 до 100000 от 5 до 100000

Скорость порционирования, 
порц/мин

до  300 450 530

Напряжение, Вт/Гц 400/50 400/50 400/50

Управление TC101 TC266 TC266

Максимальная мощность 
подключения, кВт

3,9 5,3 4,8

Производительность вакуумного 
насоса, м3/ч

16 16 16

Габаритные размеры, мм 1000х1300х2400 730х510х1730 809х510х1607

Масса, кг 370 390 400
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Предназначены для дополнительного вакуумиро-
вания фарша после перемешивания на вакуумной 
мешалке или измельчения на вакуумном куттере, 
а также для наполнения различных оболочек и 
емкостей при изготовлении вареных, полукопче-
ных и копченых колбасных изделий. 

Режим работы может быть: ручной, одиночный и 
автоматический. Машина хранит в памяти до 90 
программ.

/Беларусь/

Шприцы  шнековые вакуумные КОМПО

Производительность, кг/час

Вместимость бункера, л

Габаритные размеры, мм

Масса, кг

1600

1600

200

1195х1215х1920

580

КОМПО-ОПТИ 
2000-01

КОМПО-ОПТИ 
2000 с ворошите-

лем фарша

1200

1200

125

1340х990х1765

560

КОМПО-МИНИ 
1500

3 200 (на фарше 
для вареных колбас)

2 500 (на фарше для 
полукопченых колбас)

280

2280х1870х3070

930

КОМПО-МАКСИ 
3000-11

Модель:

Модель: F- LINE F 160  F- LINE F 200 F- LINE F 222 F- LINE F 260 KONTI S200

Вместимость бункера,л 160 240 240 300 230

Максимальная мощность  
наполнения, кг/ч

3600 4800 5500 7300 3800

Давление наполнения, бар до 40/50 до 45 до 60 до 50 до 35 

Вместимость одной камеры, гр 82 76 76 102

Количество лопаток 14 16 16 16 16

Зона порционирования, гр 5 - 100000 5 - 100000 5 - 100000 5 - 100000 5 до 100000

Скорость порционирования,  
порц./мин

до 600 до 1000 до 1200 до 1200 до 580

Напряжение, Вт/Гц 400 / 50 400 / 50 400 / 50 400 / 50 400 / 50

Управление TC266 TC733 TC733 TC733 LCD2

Максимальная мощность  
подключения, кВт

10,5 9,5 12 15,5 7

Производительность 
вакуумного насоса, кбм/ч

21 21 21 21 21

Габариты, мм 742х925х1760 1220х1633х1955 1220х1633х1955 1220х1633х1970 1220х1633х1955

Габариты с загрузочным  
устройством, мм

1060х925х2800 2150х1633х2900 2150х1633х2900 2150х1633х2900 2150х1633х2900

Масса, кг 900 1020 1100 1120 1020
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/Беларусь/

Если Ваше предприятие производит до 1,5 тонн 
продукции в смену, а основными требования-
ми к оборудованию являются низкая стоимость, 
надежность и простота в эксплуатации, то опти-
мальный набор функций данного оборудования 
позволит выполнять те задачи, на которые Вы 
ориентируйтесь.

Предельная простота конструкции обеспечивает 
высочайшую надежность и долговечность данных 
клипсаторов

НАЗНАЧЕНИЕ
 Запечатывание оболочек и пакетов скрепками 

типа «В», «ВР», а так же «A» при изготовлении по 
специальному заказу.

ДОСТОИНСТВА 
 Универсальность.

 Строгая функциональность, надёжность и пре-
дельная простота.

 Низкая стоимость.

Модель:

Тип скрепки *
Диаметр клипсуемой оболочки, мм

Давление воздуха в рабочей пневмосети 
клипсатора, МПа (кг/см²), не менее

Привод пережима оболочки

Привод запечатывания скрепками

Нож для обрезания

Тип клипсатора

Габаритные размеры, мм

Масса, кг

КН-3С

А, В, ВР

40-120

0,4

Ручной

Пневматический

Неподвижный

Пневматический

616х200х920

10

КН-4С

А, B, BP

40-120

0,4

Пневматический

Пневматический

Неподвижный

Пневматический

616х620х920

10

* Тип скрепок оговаривается при заказе клипсатора

КН-6р

КН-4с

КН-6р

В, ВР

20-80

-

Ручной

Ручной

Неподвижный 

Ручной

260х420х920

12

КН-7p

А

20-80

-

Ручной

Ручной

Неподвижный

Ручной

230х240х620

4,3
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/Беларусь/

Клипсаторы полуавтоматические двухскрепочные КН-22с , КН-24п/26п КОМПО

Предназначены для клипсования любых искусственных и на-
туральных оболочек и подходит для широкого спектра пред-
приятий мясоперерабатывающей промышленности различ-
ной мощности.
Главным достоинством данной серии клипсаторов является, 
прежде всего, их универсальность. Регулировка плотности 
набивки батона наполнителем, автоматическая подача пет-
ли и шпагата позволяют производить на данном оборудова-
нии штучные батоны, колбасные цепочки, батоны колбас в 
кольцах и полукольцах.

ДОСТОИНСТВА
 Дозирование массы наполняемого батона с помощью «тай-

мера», «флажка» при управлении шприцом от клипсатора или 
возможность использования функции дозирования от «шпри-
ца-дозатора».

 Возможность агрегатирования со шприцом любого  
производителя.

 Регулировка плотности набивки батона наполнителем.

 Привод пережима - ручной, привод  запечатывания скреп-
ками - пневматический.

  Автоматическое или ручное управление приводом отрез-
ного ножа.

 Перенастройка на различные диаметры оболочки без отсо-
единения клипсатора от шприца.

 Возможность работы на скрепках типа «А» при изготовле-
нии по специальному заказу.

 Универсальность, простота в обслуживании, надёжность и 
низкие финансовые затраты при эксплуатации.

Модель:

Цикл клипсовая, сек

Тип скрепки *
Диаметр клипсуемой оболочки, мм

Расстояние от пола до оси цевки, мм

Подача петли

Привод запечатывания скрепками

Давление воздуха в рабочей  
пневмосети клипсатора, Мпа

Габаритные размеры, мм

Масса, кг

КН-24п

от 1,5 до 4

А, В, ВР

30-80

950-1150

Автоматическая

Пневматический

0,6-0,7

1500х850х2000

130

КН-22с

от 1,5 до 3

А, В, ВР

40-80

950-1150

Ручная

Пневматический

0,6-0,7

1500х780х1990

75

КН-26п

от 2 до 4

В, ВР

30-120

950-1150

Автоматическая

Пневматический

0,6-0,7

1500х900х2000

120

* Тип скрепок оговаривается при заказе клипсатора

КН-24п

КН-22с
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Клипсатор полуавтоматический 
двухскрепочный КН-201 КОМПО-ПРОФИ

/Беларусь/

Полуавтоматический двухскрепочный клипсатор КОМ-
ПО-ПРОФИ КН-201 с электронным управлением разра-
ботан специально для работы с белковыми оболочками. 

 Электронное управление позволяет упростить подго-
товку клипсатора к работе, увеличить его производи-
тельность и точность дозирования.

 Электронный пульт управления с сенсорным экраном.

 Уменьшенная ширина пережима, оптимальная тра-
ектория схождения щек и специальный профиль щек 
пережима позволили добиться минимального травми-
рования оболочки при сборе ее в жгут, что увеличило эф-
фективность работы с белковыми оболочками.

 Три варианта исполнения лотка (лоток с оптическим 
датчиком, лоток с механическим флажком, лоток для 
кольцевых колбас).

Модель:

Время наложения, зажима скрепок и отрезки колбасного батона после пол-
ного закрытия пережима оператором (без демпфирования), с, не более

Диаметр клипсуемой оболочки, мм

Тип скрепки КОМПО

Привод пережима оболочки

Привод зажима скрепки

Отрезка батона

Подача петли

Устройство маркировки даты

Подача шпагата

Накопитель сетки

Высота до оси цевки, мм

Номинальное напряжение питания электросети, В

Давление воздуха в рабочей пневмосети, МПа

Габаритные размеры, мм

Масса, кг, не более

КН-201

0,6

30 - 80

В, ВР

Ручной

Пневматический

Автоматическая

Автоматическая

Опция

Опция

Опция

950 - 1150

220

0,6-0,7

1500х800х2000 

140

* Тип скрепок оговаривается при заказе клипсатора

КН-201

 Возможность регулировки не только давления 
зажима скрепки, но и скорости её складывания 
при сохранении максимальной скорости хода 
толкателей до момента начала обжима собран-
ного жгута оболочки.

 Регулировка величины зажима скрепки.

 Регулировка чистоты хвостиков батона.

 Упрощенная регулировка положения оси под-
вижной цевки.

 Дозирование массы наполняемого батона по «тайме-
ру», по «флажку» или «шприцом-дозатором».

 Регулируемый активный тормоз оболочки.

 Регулируемая по длине ручка управления пережимом.

 Упрощенный механизм удаления отработанной лен-
ты-носителя петли.

  Усовершенствованный механизм петлеподачи.

 Возможность агрегатирования со шприцами любых 
производителей.
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/Беларусь/

ДОСТОИНСТВА:
 Смещение оболочки за счет центрального пережима сведе-

но к нулю.

 Сокращение времени перезарядки оболочки за счет ре-
вольверного двухцевочного питателя, как с ручным, так и с 
пневматическим поворотом цевок.

 Перенастройка на различные диаметры оболочки без отсо-
единения клипсатора от шприца.

 Автоматизация всех операций рабочего цикла в т.ч подачи 
петли как на штучные, так и на колбасные цепочки.

 Возможность совместной работы со шприцом-дозатором и 
дозирования по длине батона.

 Возможность агрегатирования со шприцом любого произ-
водителя.

 Регулировка плотности набивки батона наполнителем.

 Универсальность, простота в обслуживании, надежность и 
низкие финансовые затраты при эксплуатации.  

Модель:

Цикл клипсования, не более сек

Тип скрепки *
Диаметр клипсуемой оболочки, мм

Расстояние от пола до оси цевки, мм

Подача петли

Привод пережима оболочки

Установленный  питатель

Привод запечатывания скрепками

Исполнение

Габаритные размеры, мм

Масса, кг

КН-32

1

В, ВР

40-80

950-1150

Автоматическая

Пневматический

Одноцевочный

Пневматический

Напольное

1000х1200х1700-1900

175

KH-32-01

1

В, ВР

40-80

950-1150

Автоматическая

Пневматический

Двухцевочный 
револьверный с ручным 

приводом

Пневматический

Напольное

1200х1200х1700-1900

202

Это наилучшее сочетание скорости работы и качества клип-
сования. Клипсаторы этой серии предназначены для работы 
с различными оболочками (целлюлозными, коллагеновыми, 
полиамидными) и могут обеспечивать высокую скорость ра-
боты наравне с высочайшим качеством набивки за счет уни-
кальных технологий, применяемых компанией «КОМПО». 
Основными достоинствами клипсаторов серии КН - явля-
ются экономичность и надежность, а также возможность их 
комбинации со шприцами различных производителей. 

Материалы высочайшего качества, которые применяются 
для создания клипсаторов «КОМПО», обеспечивают про-
должительный срок службы, незначительные расходы на 
техобслуживание и минимальный износ изделий.

* Тип скрепок оговаривается при заказе клипсатора

КН-32

Клипсатор автоматический двухскрепочный КН-32 КОМПО
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Клипсатор автоматический двухклипный на не-
прерывной скрепке, предназначен для  автома-
тического пережима и укупоривания скрепками 
типа Н7-Н14 (15-18-07-09/5 х 1,75-2) различных пла-
стичных наполнителей в полимерные, целло-
фановые, фиброузные,  коллагеновые и другие 
рукавные оболочки, разрезания оболочки между 
батонами и, при необходимости, закрепления 
шпагатной петли под скрепкой. 

Данный клипсатор может применяться: в мясной, 
рыбной, птицеперерабатывающей сферах.

Клипсатор КОМПО-СПРИНТ КН-501 может приме-
няться для фасовки в рукавную оболочку пище-
вых продуктов, колбасных фаршей, мороженого, 
масла, мягких сыров, творожных масс, майонеза 
и других пастообразных продуктов питания. Воз-
можно применение клипсатора для фасовки про-
мышленных пастообразных продуктов, (для про-
дуктов которые используются одноразово, или не 
требуют повторной герметизации упаковки при 
хранении).
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/Беларусь/

Клипсатор автоматический двухскрепочный КН-501 КОМПО-СПРИНТ

КН-501
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 Клипсование колбасных цепочек, одиночных батонов.

 Отворотный питатель для удобной заправки  
    оболочки.

 Контроль превышения давления на скрепку.

 Возможность установки револьверного питателя.

 Регулируемое положение оси пережима относитель 
    но матрицы.

 Электронный пульт управления с сенсорным экраном;  
    программируемый контроллер.

 Конструкция механизмов пережима и протяжки  
    обеспечивает чистые хвостики колбас.

 Возможность регулировки величины зажима скрепки.

 Наличие датчиков окончания оболочки и окончания  
    скрепки.

 Быстрая смена клипсующих инструментов (матрица,  
    пуансон), без применения ключей.

 Быстрый съем отрезного ножа (для заточки).

 Быстрая переналадка с одного шага скрепки  
    на другой (18 и 15). 

 Быстрая переналадка на другую величину протяжки  
    подвижного блока щек (с 30мм на 36мм.) 

 Доступная и удобная регулировка величины окошка  
    пережима. Регулировка без применения ключей.

 Наличие регулировки смещения центра пережима,  
    относительно матрицы. Регулировка осуществляется  
    без применения ключей.

 Наличие узла регулировки величины зажима  
    скрепки, со встроенным механизмом автоматической  
    фиксации  установленной величины.

 Наличие механизма автоматической блокировки  
     клипсатора при перегрузке.

 Наличие подвижного ловителя колбасных батонов.   
    Рекомендуется при клипсовании колбасных батонов  
    диаметром до 80мм., имеющих небольшую длину.  
    Ловитель движется с подвижным блоком щек при  
    протяжке.

 Транспортер с пневмоприводом  активного лотка  
   снимается (без применения ключей) для удобной  
    санитарной обработки.

 Возможность установки револьверного питателя.  
    Конструкция питателя с параллельными цевками.  
    Цевки имеют возможность поворота как и на одноце- 
    вочном питателе.

 Рабочие узлы клипсатора демонтируются и устанав- 
    ливаются без разборки несущей части рабочего бло- 
    ка. Вал кулачков снимается и устанавливается в    
    сборе.

 Клипсатор имеет сенсорную панель управления  
    с интуитивно понятным интерфейсом.

 Конкурентоспособная цена за счет:
оптимальной конструкции и комплектации  
клипсатора;
использования предприятием-изготовителем 
передовых методов снижения производственных и 
общехозяйственных издержек.

 Более дешевая транспортная логистика по сравне- 
    нию с европейскими аналогами.

 Невысокая стоимость владения по сравнению  
    с европейскими аналогами.

 Возможность изготовления специсполнения  
    клипсатора под требования конкретного клиента.

Достоинства  КОМПО-СПРИНТ КН-501
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Модель

Цикл клипсования, не менее, сек

Диаметр клипсуемой оболочки, мм

Тип скрепки

Тип петли

Установленная мощность, кВт

Подача петли

Маркировка даты

Исполнение

Высота до оси цевки, мм

Давление воздуха в рабочей пневмосети, МПа

Расход воздуха, не более, л/ход

Габаритные размеры, мм

Масса, кг

КН-501

0,5

24-120

Н7-Н14

поперечная 20/100

3,0

Автоматическая

на скрепке

напольное

1010-1160

0,5-0,7

2,0

1400х1600х2170

850

* Тип скрепок оговаривается при заказе клипсатора



ПРОИЗВОДСТВО 
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И Инъектор HPI 300/350/450/450S/650S HENNEKEN

Вакуумный массажер лопастного типа 
CVM 150С/CVM 250/CVM 250С/CVM 350С 
и тумблерного типа MVT 50/
MVT 150/MVT 250 HENNEKEN

/Германия/

/Германия/

ПРЕИМУЩЕСТВА: 

 Компактная конструкция 

 Индивидуальная амортизация игл. Размеры игл 4, 3, 2,5 или 1,9 мм. 

 Подача рассола через центральный клапан  

 Смена рисунка (половина хода / полный ход конвейера) 

 Автоматическая остановка подачи рассола в иглу при её контакте с костью 

 Очень точный процент инъецирования 

 Прямое инъецирование без задержки благодаря ручному клапану 

 Пневматическая подвеска каждой иглы, блок игл открывается без инструментов.

Модель Количество игл  
(одна головка)

Количество игл 
(двойная головка)

Мощность, 
кВт

Габаритные 
размеры, мм

Масса, 
кг

HPI 300 24 – 2 1510х700х1930 380

HPI 350 50 игл 4 мм 
или 102 иглы 3 мм

– 8 1920х1140х2050/2370 460

HPI 450 108 игл 4 мм 
или 167 игл 3 мм

216 (2 по 108) 
или 334 (2 по 167)

11 2090х1400х2200 1400

HPI 650 160 игл 4мм 
или 243 иглы 3 мм

320 (2 по 160) 
или 486 (2 по 243)

18 2570х1670х2200 1600

HPI 450 S 435 260 30 3260х1550х2250 1700

HPI 650 S 630 384 35 3260х1750х2250 1900

Вакуумный массажеры CVM и MVT подходят для работы на не-
больших предприятиях, и в промышленных условиях. Оснаще-
ны стационарным барабаном с изменяемым углом наклона и 
вращающейся массирующей лопастью. Варианты использова-
ния - от тумблирования до маринования и сухого посола, для 
смешивания и перемешивания. 

 Высота выгрузки подходит для стандартных тележек (200 л).

 Удобная сенсорная панель Siemens.

 Возможен интервальный вакуум.

 Мощное охлаждение двойной рубашки.

Модель Объем, л Вращение, об/мин Мощность, кВт Габаритные размеры, мм

MVT 50 50 2 – 12 0,6 1000х650х1890

MVT 150 150 2 – 12 1,1 1650х800х2180

MVT 250 250 2 – 12 1,1 1700х900х2280

CVM 150C 150 3 – 20 2,5 1360(1410)х950(1640)х1550(2210)

CVM 250 250 3 – 20 2 1460(1540)х 950(1870)х1580(2310)

CVM 250C 250 3 – 20 2,5 1460(1540)х950(1870)х1580(2310)

CVM 350С 350 3 – 20 3 1560(1690)х950(1990)х1610(2430)

Инъекторы  HPI Henneken - это универсальное устройство, ко-
торое подходит для инъецирования костных и бескостных про-
дуктов. Благодаря складному кожуху и быстрому снятию стоек 
из нержавеющей стали машина обеспечивает очень хороший 
доступ для быстрой и полной очистки.
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/Германия/

Вакуумный массажер тумблерного типа 
B 650-B12000 Henneken

Стабильная и удобная конструкция для деликатного 
или очень интенсивного массирования обеспечивает 
высочайшее качество продукции. Универсальный 
высокопроизводительный тумблер опционально 
изготавливается с охлаждающим устройством и/или 
устройством для оттаивания (дефростером).

 Оснащен прямым приводом и предлагает диапа-
зон скоростей от 0,5 до 10 оборотов в минуту. 

 Все параметры вращения свободно программи-
руются с помощью удобной сенсорной панели от 
Siemens.

 Мощная вакуумная система с постоянным или 
интервальным вакуумом оснащена автоматическим 
регулятором вакуума.

 Идеально подходит для работы с вареной вет-
чиной, ветчиной в сыром виде, для производства 
шашлыка, а также для массирования продуктов из 
рыбы и птицы.

Особенностью является внутренняя часть барабана. 
Установленные по диагонали ребра перемещают 
продукт очень равномерно и создают эффект трех-
мерного смешивания для эффективной активации 
белка. Кроме того, расположенные диагонально 
ребра позволяют быстро и полностью опорожнять 
барабан. 

Модель Объем, л Вращение, об/мин Мощность, кВт Габаритные размеры, мм

В 650 650 2 – 10 2,4  1900х980х1600

В900 900 2 – 10 2,4 1930х1130х1675

В1200 1200 2 – 10 2,8 2225х1130х1675

В 1500 1500 2 – 10 3,5 2415х1220х1720

В 2100 2100 2 – 10 4,7 2850х1360х1790

В 3000 3000 0,5 – 10 4,7  2955х1590х2100

В 4000 4000 0,5 – 10 5,7  3585х1590х2130

В 4300 4300 0,5 – 10 7,2  3765х1620х2145

В 5500 5500 0,5 – 10 10,4  3885х1820х2240

В 6000 6000 0,5 – 10 10,4  3885х1820х2240

В 7000 7000 0,5 – 10 10,4 4385х1820х2240

В 8400 8400 0,5 – 10 16,7  4670х2000х2440

В 10000 10000 0,5 – 10 21  4755х2200х2635

В 12000 12000 0,5 – 10 30  4945х2350х2785
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Стабильная и удобная конструкция для деликат-
ного или очень интенсивного массирования. 

Особенностью вакуумного массажера  является 
система подъема-наклона барабана. 

Объем заполнения 60% может быть гарантирован 
регулировкой наклона 45 °. 

Кроме того, благодаря наклону барабана стано-
вится возможным более быстрое опорожнение.

Вакуумный массажер в стандартной комплекта-
ции оснащен автоматическим приводом крышки.

Диапазон скоростей от 0,5 до 10 оборотов в мин.

Все параметры вращения свободно программи-
руются с помощью удобной сенсорной панели 
Siemens.

В зависимости от направления вращения кон-
струкция перегородок допускает деликатное или 
интенсивное массирование

Вакуумный массажер тумблерного типа  
R 3200/R 4400/R 6400/R 10000 HENNEKEN

Модель  R 3200 R 4400 R 6400 R 10000

Объем, л 3200 4 400 6400 10000

Вращение, об/мин 0,5 – 10 0,5 – 10 0,5 – 10 0,5 – 10

Мощность, кВт 9 14 18 33

Габаритные 
размеры, мм

3270х2180х2640-3370 4410х2180х2640-3600 4300х2430х2910-3700 5500х2430х3500-4650
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Станция приготовления рассола HVM  Henneken 
использует для работы систему «Вентури». 

Эта функция поддерживает быстрое и очень одно-
родное смешивание жидкостей, порошкообраз-
ных веществ и льда с водой.

HVM смесители могут быть оснащены двойной 
рубашкой охлаждения, при желании.

Вещество для смешивания вводится в загрузоч-
ную систему и автоматически всасывается и сме-
шивается без комков. 

Для оптимального управления возможно соеди-
нение с  инъектором /массажером. 

Все трубки и клапаны легко снимаются для чистки 
и обслуживания. 

Кроме того, дозатор воды, сенсорные панели 
SIEMENS с управлением рецептами, а также систе-
мы взвешивания, электропневматические клапа-
ны и другие опции доступны по запросу.

Тендерайзер предназначен для деликатного и ин-
тенсивного размягчения мяса.

Прочная конструкция оснащена роликами с пнев-
матической подвеской, они идеально подходят 
для любого продукта. 

НАЗНАЧЕНИЕ:

 Увеличение площади мяса. 

 Лучшее потребление белка. 

 Сокращение времени массирования.

Станция приготовления рассола HVM 
400/650/1000/1500/2000 HENNEKEN

Тендерайзер тип  
HT 520/HTC 520 HENNEKEN

Модель HVM 400 HVM 650 HVM 1000 HVM 1500 HVM 2000

Объем, л 400 650 1000 1500 2000

Мощность, кВт 1,8 1,8 4 4 4

Габаритные 
размеры, мм

1400x880x1410 1400x880x1910 1700x1200x1750 1700x1200x2250 1700x1200x2750

Модель HT 520 HTC 520

Ширина конвейера, мм 500 500

Подача, м/мин 4 – 18 4 – 18

Мощность, кВт 2,5 2

Габаритные размеры, мм 2270x1080x1415 1700x1080x1415
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Данное оборудование осуществляет перемеши-
вание, делает замес и массирует. 
Первым решающим нововведением стало ис-
пользование двух лопастей, вращающихся в 
противоположном направлении. За счет этого, 
к примеру, сырой кебаб можно измельчить и пе-
ремешать так, чтобы впоследствии не возникали 
скопления специй. Совмещает в себе мощную ме-
шалку и массажер. Все функции машины можно 
свободно настраивать.

Во-вторых, помимо вращения в противополож-
ные стороны, лопасти также можно располагать 
под разными углами друг к другу при синхронном 
движении. За счет этого, к примеру, большие куски 
ветчины более свободно переворачиваются, и до-
стигается лучший эффект массирования. Вареное 
спагетти мягко разъединяется, и даже небольшое 
количество специй распределяется равномерно. 
Маринование стейков, также проходит более эф-
фективно за счет изменения позиции лопастей по 
отношению друг к другу.

Третьей опцией является вращение лопастей 
в одном направлении, но с разной скоростью. 
Внешняя лопасть вращается с большей скоро-
стью, не давая образовываться в центре области, 
где не происходит практически никакого движе-
ния. Такой равномерный замес особенно важен 
для ветчинных колбас. Массирование кусков мяса 
среднего размера также проходит более эффек-
тивно и быстро. Эту опцию можно использовать 
для равномерной панировки брокколи и цветной 
капусты.

Обладает всеми возможностями высокотехно-
логичного массажера, мешалки и месильной 
машины. Помимо системы охлаждения оборудо-
вание оснащено мощной вакуумной системой, 
приводами с частотными преобразователями и 
компьютерной системой контроля нового поколе-
ния с повышенной операционной безопасностью. 
Также машина оборудована загрузочным устрой-
ством. Двухсекционная конструкция крышки обе-
спечивает простую разгрузку и очистку. Разгрузка 
осуществляется в 200 литровые тележки, либо 
большие коробки. Лопасти легкие, их может снять 
один человек.

/Германия/

Массажеры серии MPR RUHLE 

Модель: MPR 400 MPR 500 MPR 900 MPR 1500

Объем бункера, л 400 500 900 1500

Макс. вместимость, кг 320 375 675 900

Мощность, кВт 12 12,6 16,1 17,3

Глубина вакуумирования, % 0-95 0-95 0-95 0-95

Тип хладагента R404 R404 R404 R404

Число оборотов мешалки/мин 0-25 0-25 0-25 0-25

Габаритные размеры, мм 2200х1850х 
1780(2900)

2300х1870х
2320(2800)

3100х2200х
2350(3250)

2420х2620х
2460(3100)

Масса, кг 1400 1500 2000 3000
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Данная машина позволяет предельно уменьшать диа-
метр мясных продуктов без разрыва волокон с целью 
получения изделий равномерной формы, максималь-
ной длины и предельной степенью уплотнения. Име-
ется возможность работы с разными видами и форма-
тами изделий. 

НАЗНАЧЕНИЕ МАШИНЫ
 Набивка цельно-мышечного куска в сетку или обо-

лочку.
 Получение равномерного продукта.
 Автоматизация процесса набивки, нацеленная на 

уменьшение ручного труда.
ФОРМЫ

 Выполнены из полиэтилена и нержавеющей стали.

 Диаметр зависит от веса, формы и характеристик 
каждого продукта.

 Возможность замены в зависимости от диаметра 
продукта, при этом никаких дополнительных инстру-
ментов не требуется.

 На дверках имеется защитный механизм.

СИСТЕМА НАБИВКИ
 Система для предотвращения разрыва оболочки.

 Благодаря настраиваемой форме, выполненной из 
полиэтилена, полностью отсутствуют потери в сырье.

 Высокое давление прессования «вытягивает» про-
дукт, при этом не повреждая его.

ОПИСАНИЕ
 Двойная защита привода для обеспечения безо-

пасности оператора.

 Эксплуатация осуществляется при помощи педали.

 Максимально простая конструкция машины позво-
ляет осуществлять мойку и тех.обслуживание без ма-
лейших проблем.

 Возможность настройки ножек/колесиков.

 МАШИНА выполнена из нержавеющей стали мар-
ки 304.

ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ЭФФЕКТ
В процессе наполнения цельно-мышечного 
куска в сетку либо в оболочку, на обычных ап-
пликаторах необходима подготовка сырья, а 
именно его обрезка и приведение к необходи-
мой форме. Из-за этого теряется до 10% каче-
ственного сырья. 

Если эти потери перевести в деньги, то при 
производительности 5 тонн в сутки, данный 
аппликатор окупается за 3-4 месяца!

Модель:: ECA-900

Принцип работы Электропневматический

Длина формы, мм 900

Давление прессования, кг/см2 до 800

Давление в пневмо-системе, бар 6-8

Подающий конвейер ПВХ

Габаритные размеры, мм 2400х610х2070

Масса, кг 450

/Испания/

Автоматический аппликатор с загрузочным 
устройством ECA-900 PUJOLAS 
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/Испания/

3D пресс для мяса PF VERLATORI PUJOLAS

Данный пресс позволяет работать в разнообраз-
ных режимах. Он оснащен системой быстрой сме-
ны пресс-форм для разных форматов продукта. В 
процессе прессования, изделию придается ком-
пактная форма без повреждения волокон мяса. 
Данная машина позволяет придавать определен-
ную форму продукту для увеличения производи-
тельности при нарезке.

PF Verlatori 3D способен спрессовывать различные 
типы продуктов, такие как: инъецированный око-
рок, лопатка, бекон, сало и другие замороженные 
продукты.

ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ЭФФЕКТ 
В процессе производства мясных деликатесов, 
все чаще возникает вопрос качественной потре-
бительской нарезки готового продукта. Для того 
чтобы нарезанный продукт был одинаковый по 
размеру и по весу некоторые компании применя-
ют дорогие системы нарезки с использованием 3D 
сканера. Стоимость таких машин может достигать 
1 млн.евро.

Наше предложение позволяет сэкономить данные 
средства, применив технологию 3D подготовки 
сырья перед нарезкой.

Например, готовую грудинку мы подморажива-
ем до температуры 0-1Со на поверхности, далее, 
отформовываем ее в 3D прессе, а после этого пу-
скаем на нарезку. Кусочки получаются однород-
ные как по весу, так и по размеру. Использование 
данной технологии позволяет также сэкономить 
на слайсере.

ПРЕИМУЩЕСТВА
 Та же толщина продукта после завершения  

процесса прессования.

 Сохранение уголков продукта.

 Управление высоким давлением.

 3D-гидравлическая система прессования –  
сбоку, сверху и сзади.

ОПИСАНИЕ
 Машина выполнена из стали марки 304 толщи-

ной от 2 мм до 50 мм.

 Максимально простая конструкция машины по-
зволяет осуществлять мойку и тех.обслуживание 
без малейших проблем.

 Электрогидравлический принцип работы.

 Формы выполнены из полиэтилена и нержавею-
щей стали. 

 Простая замена форм.

 Возможность настройки ножек/колесиков.

 Отвечает всем требованиям ЕС.



ОБОРУДОВАНИЕ 

ДЛЯ НАРЕЗКИ 
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/Германия/

 Высокая производительность, первоклассное каче-
ство реза, удобство в эксплуатации (например, систе-
ма быстрой замены решеток).

 Оптимальный срез, благодаря оснащенному дат-
чиками режущему механизму (патент TREIF), системе 
AVS и оптимизации остатков.

 Низкая потребность в очистке благодаря продуман-
ному до мельчайших деталей гигиеническому дизай-
ну, обеспечивающему оптимальные гигиенические 
условия.

 Оптимальные условия резки благодаря специаль-
но, в зависимости от продукта, подобранным принад-
лежностям, например, филетировочная решетка для 
чувствительных продуктов, таких как свежее мясо.

 Весы (опционально) для получения упаковочных 
единиц заданного веса; удаленное техобслуживание 
опционально.

 Технология двойного хода: чтобы нарезка чувстви-
тельных продуктов производилась бережно и точ-
ность формы сохранялась, режущая решётка двой-
ного хода режет с двойной длинной резки и при этом 
при меньшем давлении резки.

 Благодаря запатентованной системе DHS (динами-
ческая гидр. система) увеличивается срок годности 
готового продукта (снижается тепловыделение обо-
рудования, замедляется рост бактерий).

 Стригущий рез: минимальное расстояние между 
режущей решеткой и отрезным ножом, превосходное 
качество и минимизирование «гуляшных цепочек».

 Можно грубо или тонко натирать различные про-
дукты, например, сыр, редьку, морковь или салат из 
капусты.

 После включения машины сцепление с приводом 
осуществляется автоматически.

 Сигнал о готовности к загрузке.

Модель Felix Flexon Argon

Максимальная 
производительность, кг/ч

 до 800  до 1050 до 2000

макс. длина обрезков, мм 0,5 - 32  0,5 - 32  1-50

Температура сырья, С оптимально  -1...+1 оптимально  -1...+1 оптимально  -1...+1

Потребляемая мощность, кВт 1,2 1,2 2

Комплекты решеток 4/5/6/8/10/12/14/16/20/24
/32/48/96

4/5/6/8/10/12/14/16/20
/24/32/48

4/5/6/8/10/12/14/16/20/24
/32/48/96

Габаритные размеры, мм 909х748х1050 1517х748х1050 1740х1480х1200

Масса, кг 175 230 415

Felix

Flexon

Argon

Шпигорезка Felix, Flexon, Argon TREIF
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Гибкость и высокая производительность за счёт вы-
бора между непрерывным и тактовым резанием, а 
также благодаря возможности индивидуального ре-
гулирования скорости вращения ножа.

 Стандартно используемая направляющая на ленте 
выходного транспортёра предотвращает соскальзы-
вание ленты и увеличивает срок эксплуатации. 

 Оптимальное сжатие продукта благодаря автома-
тическому предварительному уплотнению
(система AVS).

 Эргономичная система обслуживания одной рукой 
при закрывании камеры предварительного заполне-
ния; резальная камера: 550 x 120 x 120 mm.

 Филетировочная режущая решётка (опционально) 
для нарезки чувствительных продуктов.

 Надежная защита от попадания гидравлического 
масла из цилиндра подачи в резальную камеру.

 Запатентованный гигиенический цилиндр(опция) 
делает загрязнение продукта гидравлическим мас-
лом (на TREIF используется исключительно гидрав-
лическое масло для продовольственной промышлен-
ности) технически не возможным.

Модель Twister Twister basic Twister basic SP+ Twistas

Макс. производительность, 
кг/ч

3500 2000 3500 4000

Макс. длина отрезки, мм 1-50 0,5-32 1-50 1-50

Сырье, С оптимально -1+1 оптимально -1+1 оптимально -1+1 оптимально  -1+1

Комплект решеток по запросу по запросу по запросу по запросу

Принадлежности для 
продуктов 

опционально опционально опционально опционально

Макс. скорость вращения 
резака об/мин

180 180 180 400

Размер камеры , мм 120x120 120x120 120x120 120x120

Макс. длина вкладываемого 
продукта

550 550 550 620

Ручная загрузка V V

Полуавтоматическая 
загрузка

подъемно-
опрокидное 

устройство для 200л 
тележки

подъемно-
опрокидное 

устройство для 200л 
тележки

Полностью автоматическая 
загрузка

загрузочная воронка 
с транспортером, 

мачтовое 
загрузочное 
устройство 

загрузочная воронка 
с транспортером, 

мачтовое 
загрузочное 
устройство 

Мощность, кВт 6 4 6 7,5

Габаритные размеры, мм 1902x1800x1282 1902x1731x1280 по запросу по запросу

Масса, кг 415 670 700 1250
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 Умная технология „Vartronic“. При слишком хо-
лодных или жестких продуктах установка коррек-
тирует скорость резания к нарезаемому продукту 
– благодаря отдельным приводам для нижней/
верхней режущей решетки и отрезному ножу.

 В качестве резака замороженного мяса TWISAN 
рассчитан на резание замороженных блоков мяса 
и замороженного навалочного продукта.

 Замороженные блоки мяса можно порезать на 
кубики или бруски длиной до 75 мм.

 Четкий рисунок среза. Автоматическая система 
предварительного уплотнения (AVS) гарантирует 
четкий рисунок среза. Сензор (опция) может быть 
дополнительно применен, особенно, для ещё бо-
лее четких кубиков и брусков.

 С TWISAN можно порезать или натереть продук-
ты кубиками или пластинками (3 мм полоски).

 Многообразие применений. Гуляш, гирос, сало, 
свиная голова или язык – вот всего лишь некото-
рые из множества продуктов, входящих в стан-
дартную программу TWISAN в комплектации для 
свежего мяса.

Машина для резки Twisan TREIF

Модель TWISAN

Производительность в т/ч (теоретическое максимальное значение) 4,5

Макс. длина отреза, мм 1-75

Макс. частота вращения отрезного ножа/мин. 400

Сечение решетки Ш x В, мм 150 x 150

Макс. длина вкладывания, мм 620
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Машина для резки Avitos TREIF  

 Резка замороженных мясных блоков, калибри-
рованных продуктов и т.д. до -18°C.

 Первоклассный рисунок среза/ оптимальная по-
дача продукта.

 Нет предварительной резки: высшая степень эф-
фективности и надёжности для оператора.

 Загрузка посредством ленты подачи в приёмную 
воронку или вручную.

 Без регулирования температуры для процесса 
резки: экономия расходов на энергию и увеличе-
ние срока хранения продукта.

 Гигиеничный цилиндр (серийно) делает конта-
минацию продукта гидравлическим маслом тех-
нически невозможным.

 Надёжная и простая замена инструментов рез-
ки, благодаря тележке замены инструментов 
(стандартно в поставке).

 Различные варианты выгрузки, напр. на ленту, 
дальнейшая передача на мультиголовку при по-
мощи вакуума;

 Открытая конструкция/ Премиум-Гигиена-Ди-
зайн.

 Поворачивающийся дисплей, место передачи 
данных на USB, опционально удалённый доступ.

Модель AVITOS 

Производительность в т/ч (теоретическое макс. значение) 2,0

Сечение вкладываемого продукта Ш х В, мм 210 x 620

Макс. длина вкладывания, мм 620

Сечение вкладки/камеры вкладки 120 x 150 - 200

Размеры корпуса, мм

Длина, мм 3511

Ширина с лентой выгрузки/ с ручной загрузкой, мм 5241/ 2691

Высота с лентой выгрузки/ с ручной загрузкой, мм 2415/ 2221

Подключаемая мощность, кВт 12,5

Использование, °C до -18

Масса, кг 1500
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Машина для резки Casan TREIF  

Машина для нарезки сыра в промышленных  
объемах.

Выдерживает экстремально большие нагрузки и 
гарантирует безопасность производства.

 Сыр подается в автоматическом режиме с таким 
гидравлическим давлением, которое необходимо 
для высокой точности нарезки на основании за-
данных параметров. Эта технология обеспечивает 
бережное обращение с продуктом, а также более 
экономно использует энергию и гидравлическое 
масло по сравнению с обычными системами.

 Для получения точных по размеру кубиков или 
брусочков, частота движения резака регулирует-
ся с помощью сенсоров. Результат — убедительно 
четкий рисунок на срезе. Техника резки с помо-
щью сенсеров это один из патентов TREIF.

 Быстро, но невероятно точно - даже при высокой 
скорости CASAN 200 обеспечивает точную нарез-
ку, как при «шинковке».

 Идеально для производства пиццы и продуктов 
быстрого приготовления:  CASAN 200 с высоко-
производительным режимом измельчения. 

 Высокий выход готовой продукции начинается с 
деталей: после транспортировки в воронку, блоки 
режутся разделительным ножом на куски с учетом 
размера резальной камеры. Образующиеся при  
этом остатки поступают обратно в резальную ка-
меру через запатентованный коллектор для остат-
ков.

 Частота движения резака регулируется с помо-
щью сенсоров для получения точных по длине 
продуктов. Это сводит образование обрезков к 
минимуму. Непревзойденные сенсоры вместе с 
автоматической системой регулировки давления 
обеспечивают оптимальный уровень гидравличе-
ского давления при подаче сыра. Приятным «по-
бочным эффектом» станет экономия энергии.

Модель Casan

Производительность в т/ч (теоретическое макс.значение) 3,0

Макс. длина отрезки, мм 1-50

Макс. скорость вращения резака, мин 500

Сечение решетки Ш х В, мм 200х120

Макс. длина загружаемого продукта, мм 550

Подключаемая мощность, кВт 9,0

Комплекты решеток, мм 5/6/8/10/12/15/17/20/24/30//40/60

Габаритные размеры при открытой дверке ножевого отсека, мм 3894х2850х2183

Масса, кг 1500
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Машина для порционной резки Jaguar Treif

 Мощная порционная нарезка продуктов без ко-
стей и с костями: до 180 ломтей/мин.

 Производительная и, в то же время, точная пор-
ционная нарезка, например, отбивных, стейков, 
шницелей и многого другого в охлажденном или 
замороженном до -4 °C состоянии (в зависимости 
от вида продукта и области применения - также и 
продуктов более глубокой заморозки).

 Выполнение самых строгих требований гигиены 
благодаря лабиринтным направляющим.

 Высокоточный серповидный нож.

 Превосходный держатель для параллельных 
ломтиков и максимального выхода готового про-
дукта.

Модель JAGUAR 700 JAGUAR 1100

Длина отрезки, мм 0,5-30 0,5-30

Макс. число нарезок/мин. 180 180

Сечение вкладывания Ш х В, мм 200x190 200x190

Макс. длина вкладки, мм 700 1100

Потребляемая мощность, кВт 2,6 2,6

Области применения, °C до -4 до -4

Габаритные размеры корпуса, мм 1910x790x1300 2580x790x1300

Масса, кг 204 221
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/Германия/

Машина для порционной резки Puma TREIF

 Четкий рисунок на срезе и равномерная толщина 
ломтиков: благодаря DVS (динамичная система по-
дачи), серийное производство, можно, несмотря на 
непрерывную подачу продукта, резать в тактовом 
режиме. Без системы DVS могут появляться клино-
видные ломтики.

Модель PUMA F/FB PUMA E/EB

Длина отрезки, мм 0,5-70 0,5-250

Макс. число нарезок/мин. 400 400

Сечение вкладывания, Ш х В, мм 220x240 220x240

Макс. длина вкладки, мм 700 (1100) 700 (1100)

Потребляемая мощность, кВт 3,4 / 3,5 3,4 / 3,5

Области применения, °C до -4 до -4

Габаритные размеры без ленты, мм 2070x900x1450 2070x900x1450

Масса без ленты, кг 285 (305) 305 (325)

Габаритные размеры с лентой, мм 2870x900x1450 2870x900x1450

Масса с лентой, кг 305 (325) 285 (305)

 Если посмотреть внутрь ножевого 
отсека, виден тонкий нож для точ-
нейшего среза.

 Параллельные ломтики и наивысший выход гото-
вого продукта возможны благодаря совершенному 
захвату продукта, также и для продуктов с костями.

 Сталь с выпуклостями: между выпуклостями по-
лучается воздушная прослойка, по которой продукт 
подается к ножу и уменьшается трение продукта.

 Оптимальная привязка к производственному 
процессу благодаря формированию пакета.

 Один рабочий шаг можно сэкономить, благодаря 
пневматическому держателю нарезаемого продук-
та, который можно заказать опционально. Он после 
нарезания автоматически сбрасывает остаток.
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/Германия/

 Горизонтальная камера позволяет оптически 
приятную укладку нарезанного продукта.

 Lion bacon перерабатывает также заморожен-
ные продукты, частично также при очень низких 
температурах (в зависимости от продукта и при-
менения).

 Конструкцией машины предусмотрено, что про-
дукты могут укладываться также друг на друга и 
нарезаться в таком положении.

 Ломтики могут укладываться беспрерывно вее-
рообразно.

 С помощью захвата можно удерживать продук-
ты длиной до 270 мм.

 Четкий рисунок на срезе и равномерная толщи-
на ломтиков. Без системы DVS могут появляться 
клиновидные ломтики.

 Горизонтальная камера создает возможность 
для поступления ломтей непосредственно на 
транспортер.

 Функция распределения остатка заботится о 
том, чтобы продукт до остатка разрезался одина-
ковыми по толщине ломтиками. Последний оста-
ется как целый ломтик.

Модель LION FB bacon LION EB bacon

Длина отрезки, мм 0,5-70 0,5-250

Макс. число нарезок/мин. 300 300

Сечение вкладывания Ш х В, мм 270x108 270x108

Макс. длина вкладки, мм 620 620

Потребляемая мощность, кВт 3,3 3,4 

Габаритные размеры корпуса, мм 2690х1150х1550 2690х1150х1550

Масса, кг 409 409

Машина для порционной резки Lion bacon TREIF
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 Гибкость производства: нарезка слайсов на пре-
миальном уровне – без переоборудования при 
смене продукта.

 Мобильность: оптимальное размещение благо-
даря небольшому весу и удобной транспортиров-
ке.

 Меньше объем технического обслуживания.

 Быстрая и простая очистка благодаря проверен-
ному временем гигиеничному дизайну.

 Все преимущества отлично зарекомендовавше-
го себя поколения слайсеров TREIF: еще большая 
мощность и динамика приводных систем, сокра-
щение времени на вспомогательные операции, 
высочайшая надежность производства, увеличен-
ная производительность и еще большая гибкость 
в удовлетворении запросов клиентов.

 Идеальное решение для переработки вегетари-
анских продуктов.

 Одновременная нарезка нескольких продуктов 
– даже разных видов.

 Удобство: дружественный программный интер-
фейс с сенсорным дисплеем.

/Германия/

Слайсер Divider startup TREIF

Модель Divider startup

Макс. длина отреза,мм 0,5–25

Макс. частота вращения отрезного ножа/мин. 300

Макс. длина вкладывания, мм 600

Сечение вкладываемого продукта Ш х В, мм 280x160

Макс. высота стопки, мм 50

Размеры корпуса, мм

Длина, мм с лентой выгрузки 2100

Ширина, мм 940

Транспортная / габаритная высота, мм 1850 / 1990

Подключаемая мощность, кВт 2,8

Масса, кг 560
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Слайсер Divider 400+, 660+ TREIF

 Нарезка на уровне «Премиум» – без переобору-
дования при переходе на другой продукт.

 Больше времени и меньше затрат на энергию, 
благодаря нарезке при более высоких температу-
рах.

 Все преимущества испытанной технологии 
слайсеров от TREIF: ещё больше силы и динами-
ки в приводе, более короткое время на вспомога-
тельные работы, максимальная надежность про-
изводственного процесса, большая вместимость, 
абсолютная гибкость на пожелания клиентов.

 Превосходная укладка, благодаря технологии 
SAS в комбинации с технологией изготовления 
дисковых ножей, даже при «тяжёлых» продуктах, 
как например птица.

 Минимальные затраты на профилактику: при-
вод ножа через поликлиновый ремень вместо 
сложного устройства привода..

Divider 400+

Divider 660+

Модель 400+ 660+

Максимальная длина отрезки, мм 0,5 0,5-25

Макс. количество  разрезо, мин. 1.600 2.640

Макс. длина вкладки, мм 850 850

Сечение вкладываемого продукта Ш х В, мм 280х160
320х160(опция)

320х130
280х160(опция)

Макс. высота нарезки, мм 100 100

Потребляемая мощность, кВт 4,8 4,8

Габаритные размеры корпуса с разгрузочным 
транспортером, мм

2558х981 2552х981

Масса, кг 620 620
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Машина для порционной резки Falcon Evolution TREIF

/Германия/

Высокоскоростная резка с экстремально высокой 
производительностью при постоянно стабильной 
точности. Минимальный Give Away и точность 
порции на каждом резе – максимальный выход 
продукта.

Полностью автоматический процесс сортировки 
и вкладки.

Сокращение функциональных деталей и связан-
ное с этим уменьшение веса комплектующих ча-
стей, как например, на захвате продукта, много-
кратно облегчает работу оператора. Это приносит 
также ощутимую пользу с точки зрения интенсив-
ности технического обслуживания

Механизм открывания способствует быстрой 
мойке Falcon Evolution. Нож надёжно направляет-
ся между двумя панелями.

Приводное, ведомое по контуру, прижимное 
устройство, которое вместе с захватом продукта, 
даёт продукту во время резки высокую степень 
стабильности. Даже ведение ножа, благодаря 
сверхсовременным технологиям, направляется 
согласно контурам продукта.

Модель Falcon Evolution

Макс. кол-во разрезов в мин. 550

Сечение вкладываемого продукта Ш х В, мм зависит от продукта макс. 210x180

Макс. длина вкладки, мм 800

Потребляемая мощность, кВт 10,3 без весов  11,3 с весами

Использование до -18°C

Габаритные размеры с подающим транспортером
без проверочного взвешивания, мм 

4442 в зависимости
от комплектации макс. 4668

Длина с проверочными весами и сортировочной станцией по запросу

Ширина/высота, мм 1667х2522

Масса без транспортеров для порционирования, кг 1589 в зависимости от комплектации
макс. 1910



ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ 

ТЕРМООБРАБОТКИ
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Оборудование FESSMANN подходит для копче-
ния, варки, жарки или охлаждения.

Камера Тurbomat T-3000 - универсальная термо-
дымовая камера, состоящая из отдельных моду-
лей. Каждый отдельный модуль выполнен из сэ-
ндвич-панелей, наполненных ППУ утеплителем. 
Предназначен для обработки продукции одной 
подвесной или напольной рамой и оснащен от-
дельным двигателем для вентиляции, индивиду-
альной системой подачи, забора и циркуляции 
паро- и дымовоздушной смесей, системой обо-
грева и опционально системой климатизации. 
Системой циркуляции гарантируется максималь-
но возможный оборот воздуха в камере, необхо-
димый для равномерной обработки продукции за 
кратчайшее время (около 5200 м2 в час).

Каждый отдельный модуль универсальной каме-
ры Тurbomat оснащен автономной системой вен-
тиляции воздуха и бесступенчато регулируемым 
вентилятором, встроенным в перекрытие каме-
ры, регулируемый бесступенчато через частотный 
преобразователь. Этим гарантируется совершен-
но равномерное распределение воздушной смеси 
во всех модулях универсальной камеры.

Модульный принцип построения системы позво-
ляет гибко адаптировать оборудование к размеру 
предприятия. 

Благодаря многим продуманным деталям и воз-
можности выбора между отдельными агрегатами 
или централизованными агрегатами, можно со-
брать такую установку, которая будет точно соот-
ветствовать индивидуальным требованиям.

/Германия/

Универсальная термокамера Turbomat T-3000 FESSMANN

Модель

Количество тележек

Максимальные внешние габариты тележки, мм

Длина палки для копчения, мм

Единовременная загрузка, кг

Потребляемая мощность, кВт

Максимальная температура, 0oС

Средняя температура, 0oС

Габаритные размеры, мм

  

1-рамная

1

 

 

300

28,5

160

135-140

1510х1270х2500

 

2-рамная

2

 

 

600

56,8

160

135-140

1510х2370х2500

 

3-рамная

3

 

 

900

85,2

160

135-140

1510х3470х2500

 

4-рамная

4

1200

113,6

160

135-140

1510х4570х2500

T-3000

1980 х 1040 х 1020

1000

ПРЕИМУЩЕСТВА ОБОРУДОВАНИЯ FESSMANN
 Регулирование концентрации дыма для получения 

уникального и неизменного вкуса.

 Запатентованная система копчения для обеспечения 
равномерного качества всей партии.

 Высокая рентабельность благодаря минимальным по-
терям веса и наилучшая равномерность.

 Воспроизводимые результаты благодаря системе 
управления FESSMANN.

 Адаптация дымогенераторов согласно индивидуаль-
ным требованиям заказчиков.

 Долговечность благодаря наилучшим материалам и 
обработке.

 Модульная конструкция позволяет гибко расширять 
оборудование.

 Энергоэффективность благодаря лучшей изоляции.

 Возможность модернизации: нагрев на выбор  с помо-
щью электроэнергии, паром высокого давления, газом, 
термическим маслом или маслом.
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С помощью Тurbomat от FESSMANN возможно дости-
жение двух целей: качество и производительность. 

Надежная технология FESSMANN с многоступенча-
тым вентилятором в системе циркуляции обеспечи-
вают тончайший вкус копчености и точно воспроиз-
водимые результаты. 

Благодаря минимальным потерями в весе, неболь-
шой продолжительности процесса и низким затратам 
на обслуживание и эксплуатацию производства, ис-
пользование этой универсальной установки окупает-
ся через самый короткий срок. 

С помощью автоматического управления возможно 
надежное управление всеми параметрами при при-
влечении малого количества персонала.

Вид сбоку Т 3000 (с отдельными агрегатами)

вентиляторы

ПРЕИМУЩЕСТВА T3000 
 Изготовлено полностью из специальной стали с низ-

кой габаритной высотой. 

 Автоматическая чистка в серийной комплектации. 

 Различные виды нагрева на выбор. 

 Дополнительно с пакетом кондиционирования для 
оптимального созревания. 

 Двух-трехступенчатый вентилятор в системе цирку-
ляции для унифицированного климата копчения на 
всей установке и для наилучшего результата копче-
ния. 

 Серийная комплектация – с одной из наших надеж-
ных систем управления для воспроизводимых резуль-
татов. 

 Модульный принцип построения для гибкого рас-
ширения – до 8 тележек. Каждая навесная деталь с 
собственной системой нагрева и циркуляции для 
короткого времени изготовления при максимальном 
качестве. 

 Возможность сочетания с любыми дымогенерато-
рами семейства RATIO.

  Дымогенерация.

генерирование 
дыма

температура 
тления

СПОСОБ ОБОГРЕВА: ОБОГРЕВ ЭЛЕКТРИЧЕСТВОМ
Обогрев осуществляется встроенным в перекрытие 
универсальной камеры регистром обогрева. Собран-
ные в единый регистр тэны защищены высококаче-
ственной нержавеющей сталью. Их расположение, в 
потоке воздушной смеси турбовентиляторного агре-
гата, гарантирует быстрый и равномерный перенос 
тепла.
Тэны обогрева находятся вне зоны обработки про-
дуктов питания, отделены от нее решеткой для 
улавливания и отвода конденсата. Контакты тэнов 
легко доступны снаружи, этим значительно облег-
чен технический уход за универсальными камерами 
Тurbomat T3000.

ОБОГРЕВ ПАРОМ ВЫСОКОГО ДАВЛЕНИЯ  
Обогрев Тurbomat T3000 осуществляется паром вы-
сокого давления - 8 бар.
Обогрев осуществляется встроенной в перекрытие 
универсальной камеры гладкоствольной спиралью 
изготовленной из нержавеющей стали с принуди-
тельной циркуляцией. Гладкоствольная спираль, 
занимающая максимально возможную площадь, 
расположена в потоке воздушной смеси турбовенти-
ляторного агрегата и забирает тепло у оптимизиро-
ванного объема пара, протекающего внутри спирали.  
Таким образом, гарантируется быстрый и равномер-
ный перенос тепла. Исполнение спирали обогрева 
устойчиво к гидравлическим ударам и гарантирует 
длительную эксплуатацию. 
Объем протекающего по спирали пара регулирует 
автоматически работающими вентилями. Все необ-
ходимые для универсальной камеры Тurbomat T3000 
паропроводы, трубы для конденсата, отвода конден-
сата, регулировочные вентили, ручной запорный 
вентиль и грязеуловитель входят в объём поставки и 
смонтированы на универсальной камере.

ОБОГРЕВ ГАЗОМ
Встроенная фирменная газовая горелка расположе-
на наверху камеры. 
Система управления газовой горелкой: отработан-
ный газ проходит через теплообменник 
большой площади с несколькими изгибами перед 
удалением из системы. Этот газ не 
попадает в область, где находится продукт. К устрой-
ству обогрева имеется легкий доступ для проведения 
тех обслуживания. Благодаря большой площади те-
плообменника и его 
размещению прямо в потоке воздуха  обеспечивается 
быстрый и экономичный нагрев.

КОМПОНЕНТЫ ДЫМА

СХЕМА КАМЕРЫ
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Универсальные термокамеры серии Ti-3000 FESSMANN 

СИСТЕМА ДЫМОГЕНЕРАЦИИ. Патент «Ratio Top»
 Автоматическое изменение концентрации дыма во 

время работающей технологической программы.

 Использование сухой щепы, фракции 2-16. Отсут-
ствие горечи на продукции.

 Дымовоздушные смеси подаются на продукт в 
заданной концентрации, отсутствует циркуляция 
между камерой и дымогениратором для повышения 
конценрации. Дымовоздушные смеси пройдя сквозь 
продукцию эвакуируются.

 Двухфазовое копчение при котором в первой фазе 
молекулы ответственные за аромат и вкус не разруша-
ются, колер образуется во время второй фазы.

 Минимальные расходы на электричество, розжиг, 
ворошитель, подача кислорода.

КОНСТРУКЦИОННЫЕ ОСОБЕННОСТИ КАМЕРЫ
 Гигиенический пол заливаемый жидким бетоном 

с расчетом веса одной рамы 550 кг.. Толщина листа 3 
мм., толщина профиля конструкции 6.мм. Нивелир-
ные болты позволяют выставить полы на неровной 
поверхности.

 Утепленный центральный агрегат, в котором заме-
шиваются паровоздушные и дымовоздушные смеси.

 Высокоэффективный теплообмен.

 Регистры из нержавеющей ребристой трубы

 26 кратный оборот воздуха камеры в минуту.

 Объемный поток воздушных смесей 4-х рамной ка-
меры 20.800 м³/ч.

 Равномерность обработки продукции без измене-
ний установок камеры.

 Различной длины сопла воздушных каналов равно-
мерно распределяют воздушные смеси по всей высо-
те камеры.

 Сопла направлены на стены, вход в сопло на 1 см. 
выше «пола» воздуховода. Отсутствие грязи на про-
дукции.

ПРЕИМУЩЕСТВА ТЕРМОКАМЕР FESSMANN
 Регулирование концентрации дыма для получения 

уникального и неизменного вкуса.

 Запатентованная система копчения для обеспече-
ния равномерного качества всей продукции.

  Высокая рентабельность благодаря минимальным 
потерям веса и наилучшая равномерность.

 Воспроизводимые результаты благодаря системе 
управления FESSMANN.

 Адаптация дымогенераторов согласно Вашим ин-
дивидуальным требованиям.

  Долговечность благодаря наилучшим материалам 
и обработке.

  Энергоэффективность благодаря ППУ изоляции.

 Система формирования и управления воздушным 
потоком внутри камеры, при которой над камерой 
централизовано происходит замес паровоздушной 
смеси.

  Высокая скорость воздушного потока 5200 куб/час.

 Высокая кратность оборота воздуха в термодымо-
вой камере: 27р./мин.

 Равномерная сушка снизу вверх.

 Преобразователь частоты плавно настраивает ско-
рость воздуха, оптимальную для каждой отдельной 
партии перерабатываемой продукции.

ОПИСАНИЕ ТЕРМОКАМЕР TURBOMAT TI-3000
 Полностью изолированы и паронепроницаемы за 

счет сварки швов внутри камер. Высокое качество ма-
териалов и исполнения гарантирует их чрезвычайно 
долгую эксплуатацию, минимальные издержки на 
техническое обслуживание и энергоносители, высо-
кую безопасность производства, а значит производ-
ство с малыми затратами.

 Преобразователь частоты обеспечивает оптималь-
ную скорость воздуха для очень широкого ассорти-
мента продукции.

 Термодымовые камеры универсальны и могут ис-
пользоваться для производства сырокопченых изде-
лий даже в жаркие летние месяцы.

 Модульное исполнение позволяет в будущем увели-
чить производственную мощность камер.

 Кратчайшая продолжительность копчения за счет 
мгновенно достигаемой высокой концентрации 
дыма в термокамере.

 Короткая длительность процессов гарантирует сни-
жение потерь в весе в сравнении с аналогичными 
термодымовыми камерами — это значит: высокая 
производственная мощность и высокие доходы.

 Высокое качество полов термодымовых камер 
TURBOMAT: нескользящие, износостойкие, рассчи-
танные на высокие нагрузки.
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Автоматическая линия непрерывного действия серии 
F 4000 FESSMANN
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КАЧЕСТВО ПРОДУКТОВ
Решающим преимуществом непрерывного про-
цесса производства является соблюдение сани-
тарно-гигиенических требований от полуфабри-
катов до готового продукта, что обеспечивает 
высокое качество колбасных изделий.
Равномерность, которую обеспечивает серпан-
тинная система, снижает потери веса и исключает 
возможность появления бракованных партий.
Система кондиционирования воздуха в блоке яв-
ляется полностью независимой, что позволяет 
устанавливать температуру и уровень влажности 
для каждого блока отдельно.
Логистическая цепь контролируется и является 
постоянной вплоть до стадии упаковки, что оз-
начает, что производство колбасных изделий ха-
рактеризуется циклическим производственным 
ритмом. 

УПРАВЛЕНИЕ И ОБСЛУЖИВАНИЕ
F4000 – это довольно простая в эксплуатации 
система, которая управляется промышленным 
компьютером с сенсорным монитором, который 
непрерывно отслеживает и контролирует процесс 
производства.
Система автоматически очищается интегрирован-
ной системой безразборной мойки.

ПРЕИМУЩЕСТВА
 Значительная экономия энергозатрат.

 Адаптация ко всем видам копчения.

 Полностью автоматическая система управления и кон-
троля за производственными процессами.

 Максимальная доходность с квадратного метра. Все-
го 25% от площади, занимаемой стандартными универ-
сальными камерами копчения.

 Возможность регулирования температуры и влажно-
сти в каждой отдельной зоне обработки продукта.

 Непревзойденные санитарно-гигиенические показа-
тели, разделение зон загрузки и выгрузки изделий.

 Превосходное качество, вкус , цвет и аромат – при ми-
нимальных потерях в весе по сравнению с универсаль-
ными камерами копчения.

 Совершенно равномерная окраска продукции, высо-
кая надежность технологического процесса.

 Уменьшение термопотерь на 2% по отношению к каме-
рам циклического действия.

  Уменьшение термопотерь на 2 % по сравнению с камерами 
цикличного действия.

  Предлагаем бизнес план.

Многофункциональная автоматическая линия 
непрерывного действия FESSMANN F4000 объ-
единяет в себе основные технологические шаги 
производства мясных изделий: копчение, обжар-
ка, охлаждение. 

В автоматической линии F4000 обрабатываемые 
изделия проходят отдельные зоны с оптимально 
подготовленной средой обработки: нагрев, суш-
ка, копчение, варка, душирование и интенсивное 
охлаждение и покидают линию уже готовыми к 
упаковке.

Автоматизированные рабочие процессы повыша-
ют производственную мощность и сводят к ми-
нимуму эксплуатационные расходы. Трудоемкие 
операции, такие как навешивание, разгрузка или 
транспортировка коптильных рам,  их очистка - 
исключаются. Персонал требуется только для за-
грузки/выгрузки  продукции и контроля производ-
ственного процесса.
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Варочные камеры Autovent FESSMANN 

Autovent от FESSMANN – это оптимальная , запа-
тентованная установка для высококачественных 
процессов варки продуктов.
Установка работает настолько точно, что перевар-
ка и потеря веса больше не представляют для Вас 
проблему. 
Для циркуляции воздуха используется внутрен-
няя динамическая энергия пара пониженного 
давления и преобразуется в скорость воздушного 
потока и энергию нагрева. Это создается в пол-
ной мере без вентилятора в системе циркуляции 
и обеспечивает не требующую техобслуживания 
эксплуатацию. 
Это делает установку AUTOVENT недорогой, на-
дежной и экономичной. Вы сокращаете время на 
изготовление примерно на 10%, экономите энер-
гию благодаря отсутствию питания вентиляторов 
рециркуляции и тем самым снижаете затраты.

ТЕХНИЧЕСКИЕ И КОНСТРУКТИВНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ  
КАМЕРЫ AUTOVENT

 Вмещает 1 тележку с максимальными внешними габа-
ритами 198х104х102 с. 

 Длина  палки   для копчения 100 см.

 Габаритные размеры камеры 1510х1600х2500 мм.

 Минимальная высота помещения 3610 мм, желаемая 
4200 мм.

 Пар низкого давления 0.4 – 0.7 Бар.

 Единовременная загрузка до 300 кг. 

ПРЕИМУЩЕСТВА КАМЕР AUTOVENT 
Запатентованная система Autovent. Форсунки раз-
гоняют пар низкого давления до 200 м./сек., чем 
достигается высокая интенсивность турбулентно-
го перемешивания воздуха в камере и передачи 
тепла на изделия. За счет вышесказанного умень-
шается время изготовления и снижаются потери в 
весе до 15 % при максимальной производственной 
мощности.

Разница между температурами в камере не пре-
вышает 1° C. Результат – совершенно равномерное 
высокое качество изделий.

Камеры Autovent – работают без вентиляторов, 
Поэтому, производственные и эксплутационные 
расходы минимальны. 

Камеры построены полностью из высококаче-
ственной нержавеющей стали и паронепрони-
цаемо сварены внутри камеры . Это гарантирует 
длительный срок службы при минимальном по-
треблении энергии. 

Стеновые панели камеры трехслойные толщиной 
80 мм, изоляционный материал – полиуретановая 
пена толщиной 68 мм, не имеющая способности 
к «скатыванию» и накоплению влаги со временем 
эксплуатации.

Подъемные шарниры дверей из нержавеющей 
стали.

Дверные затворы из нержавеющей стали, фикси-
рующие дверь 4-мя зажимами по периметру каме-
ры, обеспечивая идеальную герметичность.

Полы камеры нескользящие, износостойкие, рас-
считанные на высокие нагрузки.

Модель Autovent

Единовременная загрузка, кг 900

Количество тележек 3

Максимальные внешние  
габариты тележки, мм

198х104х102

Длина палки для копчения, мм 1000

Габаритные размеры камеры, мм 1510х3560х2500
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Термокамеры Turbomat T3000 Business LiNE FESSMANN 

/Германия/

Последняя разработка компании FESSMANN в 
сфере универсальных высокопроизводительных 
камер, предназначенных для производства стан-
дартных и деликатесных продуктов. 
Fessmann Business.LiNE Т3000 – универсальные 
коптильные камеры, предназначены для сушки, 
копчения, варки и увлажнения.
Идеально подойдут как для новых компаний, так и 
компаний уже зарекомендовавших себя на рынке.

КАЧЕСТВО ПРОДУКЦИ
 Равномерная сушка продукта.

 Однородность продукта.

 Минимальное время обработки.

 Минимальное время сушки.

 Отсутствие пятен на продукте.

ПРЕИМУЩЕСТВА
 Компактная машина высокого качества, которым сла-

вится компания FESSMANN.

 Паронепроницаемая система, гарантирующая долгий 
срок службы и низкие эксплуатационные затраты.

 Тройная изоляция, благодаря которой минимизируется 
теплопроводность стен камеры.

 Частотный преобразователь обеспечивает выбор опти-
мальной скорости воздушного потока, который можно 
подстроить под любой вид продукта.

 Короткие сроки изготовления и простая установка. 
Электропроводка с разъемными соединениями.

ОСНОВНЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ
 Нагрев электричеством или паром высокого давления.

 Мощность нагрева электричеством 28...35 кВт, пар высо-
кого давления 34 кВт.

 1 плотность дыма, подача дыма сбоку или сверху.

 Подключение через разъемное соединение с блоком 
переключателей и распределительной коробкой, распо-
ложенной над дверью.

 Вентилятор с частотным преобразователем.

 Душирование ( опция ) – душ расположен сверху.

 Мойка RG21 ( внешняя опция ).

 Центральное устройство очистки отработанного воздуха.

 Пол – плита из нержавеющей стали.

 Контроль температуры камеры встроен на двери.

 Блок управления FLC100 – на передней двери.

 Возможность контроля температуры.

 Контроль уровня древесной щепы.

 Постоянный уровень дыма в процессе эксплуатации.
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В камере Rotatherm все продукты медленно по-
ворачиваются, проходя через постоянный гори-
зонтальный поток горячего воздуха или пара, что 
обеспечивает получение хороших результатов. В 
камере Rotatherm происходит горизонтальный 
ток воздуха. В отличие от традиционных камер 
запекания в Rotatherm воздух подается через не-
сколько вертикально расположенных форсунок, 
а не через горизонтальные форсунки, находящи-
еся с правой стороны камеры. Форсунки распо-
лагаются по всей высоте тележки и не зависят от  
расстояния между отдельными ярусами. За счет 
этого достигается быстрая обжарка поверхности 
продукта. Влага не теряется, а уходит к центру 
продукта. Таким образом, можно добиться ми-
нимальных термопотерь и сохранения естествен-
ного содержания влаги в продукте.
В камеру ставится специальная, подходящая для 
запекания тележка, оснащенная специальным 
подвешивающим устройством. Максимальные 
внешние размеры 198*104*102 см. Длина палок для 
копчения 100 см. Специальное устройство подни-
мает тележку на высоту 30 мм от пола, и в этой 
позиции она вращается со скоростью примерно 3 
оборота в минуту.
Тележка для жарки имеет 21 отдельную пару кре-
плений для подносов. Расстояние между ярусами 
может варьироваться от 75, 150, 225 до 300 мм. Тем 
самым обеспечивается оптимальная загрузка те-
лежки до общего веса в 500 кг и можно запекать 
продукты разной высоты.
Внутренняя часть камеры, пол, базовая конструк-
ция, дверь и стены изготовлены из  нержавеющей 
стали с плотной изоляцией. Надежные петли из 
нержавеющей стали и самозакрывающиеся зам-
ки обеспечивают плотное прижатие двери. 

ПРЕИМУЩЕСТВА
 Встроенная система варки и увлажнения.

 Равномерная обработка продукта.

 Идеальная передача температуpы на продукт 
при низкой рабочей температуре.

 Повышение качества и выхода за счет снижения 
потери веса продукта.

 Снижение времени работы на 25% - снижение за-
трат на электроэнергию.

УПРАВЛЕНИЕ
 Возможность сохранить одновременно 99 про-

грамм.

 Для каждой программы можно запрограммиро-
вать 99 этапов обработки.

 Итого можно запрограммировать 4480 этапов 
обработки.

 Все этапы обработки продукта четко отбражают-
ся на экране. Пользователь видит, на каком этапе 
находится программа.

ROTATHERM-CARAT позволяет получать продукт 
высочайшего качества при сниженном энергопо-
треблении.

/Германия/

ROTATHERM CARAT,  вид сверху.

Камера для запекания Rotatherm-Carat FESSMANN
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С помощью оборудования интенсивного охлаж-
дения от FESSMANN можно охлаждать любые под-
вергшиеся термической обработке продукты за 
одну технологическую операцию водой, воздухом 
и рассолом или их сочетанием до температуры 
упаковки.

Функции камеры включают в себя душирование 
и циркуляцию воздуха. Центральное устройство 
смешивания воздуха устанавливается сверху ка-
меры, чем обеспечивается максимально высокий 
ток воздуха внутри нее и равномерная обработка 
продукта в кратчайший срок. 

Центробежный вентилятор, управляемый частот-
ным преобразователем, подает воздух в камеру 
по боковым каналам. Интервалы душирования и 
температура измеряются и регулируются в соот-
ветствии с установленными на контроллере пара-
метрами. 

Обычно камера изготавливается под промышлен-
ные тележки размером 198х104х102 см, но Iki 3000 
может быть загружена и промышленными тележ-
ками с максимальной внешней шириной 116 см, 
длина тележки может быть больше 104 см.
Длина стандартной палки для копчения 100см, 
возможна специальная длина - 112 см.

ПРЕИМУЩЕСТВА 
 Быстрое охлаждение до температуры упаковки: 

сокращение времени охлаждения составляет до 
75%.

 Увеличенный срок хранения продукта благодаря 
более быстрому достижению критической для ро-
ста бактерий температуры.

 Меньше потеря веса. 

 малый расход воды. 

 Малая потребность в площади для душевых 
камер и камер охлаждения.

 Возможна дополнительная варка паром. 

 Возможна поставка с контуром рассола (опция). 

/Германия/

Камера интенсивного охлаждения IKI 3000 FESSMANN
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Климатические системы FESSMANN

/Германия/

Компания Fessmann производит климатические 
установки для сушки и созревания сырокопченых 
и сыровяленых продуктов. Специалисты ГК «НХЛ» 
подготовят предложение на основе технического 
задания заказчика. 



ИЗГОТОВЛЕНИЕ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ
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/Великобритания/

/Великобритания/

Формовочные машины Formatic DEIGHTON 

Машина для нанесения панировки 
EconoCrumb DEIGHTON

Машина

R1200

R2200

R4000

Длина,
мм

700

700

780

Ширина,
мм

600

600

600

Высота,
мм

640

640

640

Вес,
кг

95 

95 

1000

Мощность,
Вт

550

550

1500

Электро
источник, В

220/240

220/240

220/240

Объем 
накопления, кг

15

15

15

Выход,
кг/ч

1200

2200

4000

Осуществляя формовку широкого спектра продукции, 
включая мясо, рыбу, овощи и этническую пищу, масло 
и сыр, а также выпечку и кондитерские изделия в раз-
личные формы и размеры, линия Formatic является 
промышленным стандартом для пищевых производи-
телей от небольших до крупных объемов.

Подходит для разнообразных смесей многочисленных 
текстур и консистенций. В линии Formatic использу-
ются синхронизированные затворы, чтобы слегка на-
правлять смесь в необходимую форму.

С помощью скрепера проволочного барабана сформо-
ванная продукция плавно выпускается на конвейер-
ную ленту для прохождения этапа упаковки и допол-
нительной обработки.

Разработан с целью автоматизации процесса предва-
рительной обсыпки продукции для производителей от 
малых до больших объемов.

EconoCrumb, работающий на основе трехфазовой по-
даче, может быть установлен как самостоятельное 
устройство или как часть формовочной и поточной 
линии.

Единая панель управления контролирует многоско-
ростной конвейер, который перемещает продукцию.

Конвейер погружается в емкость с крошкой, обеспечи-
вая, таким образом, чтобы полный и ровный слой был 
нанесен снизу продукта по мере его продвижения по 
конвейеру. Конвейер перемещает продукт через зана-
весь крошки, засыпая последовательно тщательный 
слой на оставшуюся область. Толщина емкости и зана-
веси крошки полностью регулируются с целью дости-
жения покрытия желаемого веса.

Полностью покрытое изделие продолжает проходить 
под уплотняющим валиком, который мягко спрессо-
вывает крошку на изделии прежде, чем какие-либо из-
лишки будут сняты воздушным шабером переменного 
давления.

Излишки крошек повторно перерабатываются через 
шнек и направляются обратно к накопителю, позволяя 
оператору минимизировать потери.
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Машина

EconoCrumb 200

EconoCrumb 300

EconoCrumb 400

EconoCrumb 600

МашинаEconoRobe  

200

300

400

600

Длина,
мм

980

1250

1350

 1550

Длина,
мм

580

680

780

980

Ширина,
мм

1600

1600

1600

1600

Ширина,
мм

1400

1400

1400

1400

Высота,
мм

1850

1850

1850

1850

Высота,
мм

1360

1360

1360

1360

Вес,
кг

170

240

260

290

Вес,
кг

100

115

130

140

Мощность,
Вт

1750

2620

3370

3370

Мощность,
Вт

950

950

1220

1220

Электро
источник, В

380/415

380/415

380/415

380/415

Электро
источник, В

380/415

380/415

380/415

380/415

Объем 
ёмкости, л

30

45 

60 

90

Объем 
ёмкости, л

12

18

24

36

Выход,
кг/ч

350

450

600

900

Выход,
кг/ч

350

450

600

900
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Автомат EconoRobe наносит высококачественный слой 
теста и маринада и успешно используется для произ-
водства мясных, рыбных и овощных  изделий.

Система, предлагаемая либо методом облива, либо 
методом погружения, может эффективно перераба-
тывать клейкие смеси или тесто для кляра, а легкость  
между производственными периодами дает произ-
водителю свободу максимизировать производитель-
ность обработки.

Глазировочная машина методом облива может ис-
пользоваться для клейкого теста и маринадов  различ-
ной вязкости.

Система состоит из многоскоростного конвейера, ко-
торый проходит через «замешивающую тарелку» и 
«водопад» необходимого количества теста, чтобы пол-
ностью покрыть изделие. Это тесто рециркулирует из 
емкости для теста через фильтрующую корзину и об-
ратно к водопаду с помощью центробежного насоса, 
который расположен под емкостью для теста. Излиш-
ки теста на изделии удаляются воздушным шабером 
переменного давления перед следующей обработкой 
или этапом упаковки.

/Великобритания/

Машина для нанесения льезона 
EconoRobe DEIGHTON
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 Линия используется для автоматизированной 
формовки  и жарки пищевых продуктов на сред-
них и крупных производственных предприятиях.

 Простота системы означает, что ее можно уста-
новить, как полную линию дальнейшей обработ-
ки или только отдельные единицы. 

 Линия способствует увеличению эффективно-
сти производства, улучшению качества продук-
ции. 

 Высокая производительность.

 Снижение риска человеческого фактора

 Легкая разборка для очистки и обслуживания 
делает его идеальной для быстрой  переналадки.  
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Линия EconoLine 200/400 DEIGHTON 

ЛИНИЯ МОЖЕТ СОСТОЯТЬ ИЗ: 

 Формовочная машина DEIGHTON R2200 Formatic 180

 Машина для панировки мукой EconoDust 400 

 Машина для нанесения льезона DEIGHTON Econorobe 400

 Машина для нанесения панировки DEIGHTON 
EconoCrumb 400

 Фритюрница «EconoFry» 

система удаления сегментов система подъемников элементы нагрева
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Производство фарша Free Flow, 
гамбургеров, чевапчичи на базе шприца FREY

МОДУЛЬНАЯ ЛИНИЯ WK98/132 + CLPS320  
для рубленого фарша.

Опционально линия может быть скомбинирована с устрой-
ством для подачи лотков и отводящими транстпортерами  
для дальнейшей упаковки .

 Автоматизированное производство рубленого фарша.

 Высочайшая точность порционирования.

 Отрезание продукта с бумагой/пленкой.

 Скорость транспортера регулируется бесступенчато.

 Опционально: Установщик емкостей/Контрольные весы/
Чеквейер в линии.

ПРОСТОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ: Настройка WK98 или WK132  
выполняется на управлении TC266 или TC733 шприца. 

ПРИВОД: Волчковая система WK98 совместима со шприцами 
F-Line F100/103, F160/163, F190/193/200, F222/F223 F260/266 (тре-
буется привод SA в шприце (4,7 кВт). Волчковая система WK132 
для повышенной мощности разработана для применения со 
шприцами F-Line F193WK, F200WK, F222WK или F223WK, осна-
щенными приводом WK волчка (7,1кВт)

 Опционально комплектуется  механическим сепарирующим 
устройством. Механическое сепарирование для непрерывного 
и контролируемого выталкивания хрящей, сухожилий и оскол-
ков костей. Отсутствуют колебания давления в системе, обеспе-
чивая высокую точность порционирования.

 Опционально размер 220 мм для широких порций.

 Опционально возможность работы с BAS02/SA или KAS в 
режиме перекручивания.
DMFB90 - установка для порционирования  
и формования котлет. 

ПРЕИМУЩЕСТВА: 
- оптимальная стабильность формы продукта  
   в домашнем стиле;

- повышенная ценность продукта благодаря  
   бережному наполнению и формованию;

- структура продукта полностью сохраняется;

- беспроблемная переработка мягких продуктов  
   благодаря увлажнению водой и маслом;

- простейшая чистка.

СИСТЕМЫ ФОРМОВКИ ШАРИКОВ 
Для производства круглых продуктов, как например, 
мясные шарики, фрикадельки, клецки, крокеты… 
Стыкуются со всеми наполнителями.

ПРОИЗВОДСТВО ЧЕВАПЧИЧИ
FT 162 наполнительная головка предназначена для производства 
круглых продуктов, таких как чевапчичи-мичи-крокетов. Воз-
можны различные комбинации C-LINE ленточной системой. 

Шесть наполнительных трубок диаметром 18-28 мм.
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/Япония/

Экструзионно-формовочная машина для производства 
полуфабрикатов Cornucopia KN-551 RHEON 

Компактная экструзионно-формовочная машина для производства:
- мясных и рыбных полуфабрикатов, 
- мучных и сахаристых кондитерских изделий,
- продукции из дрожжевого теста.

Высококачественный компактный  
формовочный автомат
Максимальная производительность для продуктов 
маленького размера – 100 штук в минуту. Новый 
KN551 работает быстрее, чем предыдущая модель 
KN550.
Более бережное отношение к ингредиентам во вре-
мя экструзии. Экструзия более качественная, чем 
раньше. Например, при использовании крупных 
хрупких частиц в оболочке, частицы будут сохранять 
свою структуру и прекрасный внешний вид.
При работе с липкими массами форма остается без-
упречной, появилась новая функция – корректиров-
ка работы диафрагмы без остановки автомата. 
При базовой комплектации насадок, “RHEON КN551” 
выпускает изделия: сферической и цилиндрической 
формы, а также непрерывную экструзию. Для рас-
ширения ассортимента мы предлагаем дополни-
тельные опции, которые, как и сами автоматы, про-
изводятся исключительно в Японии.

  Возможность производить изделия с большим 
весом.

 Оборудование стало проще мыть .

 Скорость данной модели выросла по сравнению с 
предыдущей моделью. 

 Максимальная скорость при производстве продук-
ции малого размера – 100 шт/мин.

 Регулировку можно делать в рабочее режиме не 
останавливая процесс формования.

 Возможность работы с липкими материалами и 
дрожжевым тестом.

 Цветная панель управления (жидкокристалличе-
ский цветной сенсорный дисплей 7,5”) упростила 
визуальное восприятие экрана и управление.

 Есть возможность хранить в памяти оборудования 
до 100 рецептур.

 Бункера для теста и начинки выполнены из нержа-
веющей стали.

 Возможность регулировки скорости работы диа-
фрагменного затвора.

 Синхронизация отводящего транспортера со скоро-
стью формования.

 Опциональная система двойного конвейера для 
улучшения производства мелкой продукции - прини-
мающий конвейер совершает вертикальные движе-
ния вверх-вниз до 100 раз в минуту, отводящий же 
конвейер движется только горизонтально.

ПРЕИМУЩЕСТВА

Модель: KN-551

Производительность, шт./мин 10 - 100 

Производительность, кг/ч 400

Масса продукта, г 10-300 

Макс. длина изделий, мм 500

Загрузочная емкость, л 20х2

Потребляемая мощность, кВт 3,2

Габаритные размеры, мм 1757х955х1496

Масса, кг 540
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/Россия/

Предназначены для формования изделий из те-
ста с начинкой (пельмени и вареники). Начинка 
может быть в виде мясного фарша или овощная. 
Пельмени - круглой формы, вареники - формы по-
лумесяца, края хорошо заделанные, фарш не вы-
ступает, поверхность сухая гладкая.

В автоматах применена новая запатентован-
ная система раскатки тестовой полосы. Процесс 
раскатки стал более плавным двухступенчатым 
и не имеет шоковых переходов, что значительно 
улучшает эластичность теста и снижает дополни-
тельный нагрев.

ПРИНЦИП РАБОТЫ 
Тесто из отдельного тестомеса в пельменный авто-
мат подается вручную либо возможна автомати-
ческая подача на один или несколько автоматов 
(заказывается отдельно). Затем оно раскатыва-
ется на два предварительных листа и подается в 
регулируемые раскатные валки, где можно изме-
нять толщину теста от 0,8 до 2 мм (зазор между 
валками от 0,4 до 1,2 мм). Расстояние между пред-
варительными и регулируемыми раскатными вал-
ками очень маленькое, что позволяет избежать 
высыхания тестовых полос и существенно сни-
жает влияние климата в цехе на состояние теста. 
Далее тестовые полосы подаются на формующие 
барабаны, где между ними в непрерывном режи-
ме с фаршевого насоса, подается готовый фарш 
или другая начинка. На следующей стадии произ-
водится формовка, которая осуществляется мето-
дом сдавливания заготовки с начинкой барабана-
ми с фигурными вырезами. Полученные готовые 
изделия отводятся из барабанов на транспортер 
посредством автоматических толкателей.

В составе данного оборудования каждый узел 
приводится в движение отдельным мотор-редук-
тором, имеющим частотный преобразователь, 
что позволяет плавно изменять скорость его вра-
щения. 

Система управления автоматически синхрони-
зирует все привода в зависимости от производи-
тельности, установленной оператором. Система 
SmartDrive позволяет эксплуатировать привода 
без перегрузок, снижая износ оборудования. 

АП-610Pro

Пельменные автоматы АП-310Pro, АП-610Pro CИГНАЛ-ПАК

Модель АП-310Pro АП-610Pro

Производительность, кг/час, до 350 1000

Количество рядов формовки 3, 4 3-10

Точность формовки, г +10% +10%

Масса изделия, г 1,5-25 1,5-25

Мощность, кВт (без насоса) 3,6 6

Габаритные размеры, мм 740x1520х2070 1200х1100х2150

Масса, кг 550 1040
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Линия для производства круглых блинов с начинкой МС-3093 BECAM

Потребитель покупает в магазине не замороженный, 
а свежий продукт. Традиционный круглый блин, к ко-
торому россияне давно привыкли, блюдо универсаль-
ное. Его можно съесть сразу же, вскрыв упаковку, а 
можно превратить в разнообразные закуски, начинив 
как сладкими, так и не сладкими начинками (смета-
ной, икрой, сыром, паштетом и т.д.)

Комплектация предусматривает  наличие как основ-
ных технологических модулей (замес, подача и до-
зирование теста, равномерное обжаривание с двух 
сторон на чугунных жарочных поверхностях), так и от-
водов к станциям нанесения всевозможных начинок 
(мармелад, шоколадная масса, джем, и т.д). Важно от-
метить, что тесто подается равномерно специальны-
ми дозами типа «душ», а заготовка выпекается с двух 
сторон последовательно на двух жарочных столах. 
Использование газового обогрева и рабочей поверх-
ности из чугуна позволяет выдерживать на поверхно-
сти стола равномерный жар в 300 градусов, блины по-
лучаются точно такими же, как если бы их делали на 
домашней сковороде. Готовые изделия укладываются 
в стопку при помощи специального пневматического 
устройства, со сворачиванием или без. Изделия при 
необходимости можно калибровать по массе, толщи-
не и даже по рисунку выпечки.

Сформированные в стопку с заданным количеством 
штук блины подаются на упаковку. Обычная «дыша-
щая» пищевая пленка обеспечивает хранение вы-

печенных изделий без потери в качестве до 10 суток. 
Если применить специальные упаковочные мате-
риалы или поместить готовый продукт в инертную 
газовую среду, длительность  хранения выпечки рез-
ко возрастает. Многое зависит от толщины блина и 
содержащийся в нем влаги. Чем тоньше изделие и 
меньше воды, тем продолжительнее сроки хранения 
– до 1 мес. (при этом роль естественных консервантов 
выполняют входящие в рецептуру соль и сахар). Что-
бы свежий продукт сохранился без заморозки около 3 
мес., в тесто рекомендуется вводить специальные пи-
щевые добавки с индексом «Е».

Готовые к употреблению круглые блины, изготовлен-
ные промышленным способом, можно позициони-
ровать совершенно иначе, чем изделия из тестовой 
полосы. Появляется возможность выпускать принци-
пиально новое изделие.

Главное конкурентное преимущество линий BECAM 
для производства круглых блинов с начинкой, свер-
нутых в ролл, сложенных пополам или вчетверо - это 
производительность, основой которой является эф-
фективная система заполнения жарочного стола при 
использовании независимых дозаторов теста и на-
чинки. 
Кроме этого, по сравнению с электрическими линия-
ми разница в расходах на энергию составляет от 3 до 
8 раз в зависимости от используемого газа (труба или 
сжиженный газ).

Группа компаний «НХЛ» представляет концепцию принципиально 
нового для нашей страны продукта – свежих блинов.

Модель МС-3093

Вид энергоносителя Природный газ,  
пропан-бутан

Виды складывания Ролл, конверт, пополам,  
вчетверо

Обжарка 2 стороны

Тепловая мощность по газу, кВт 270

Электрическая мощность, кВт 12

Расход газа, куб. м./час 10-25

Производительность, блинов/ч 3500 - 20000 
 (до 1400кг/час)
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САМОНЕСУЩАЯ ЗОНА ПРОДУКТА, ПОЛНОСТЬЮ  
ИЗГОТОВЛЕННАЯ ИЗ НЕРЖАВЕЮЩЕЙ СТАЛИ
Запатентованная самоукладывающаяся конвейерная 
лента обеспечивает полностью закрытую зону про-
дукта, изготовленную из нержавеющей стали, которая 
скользит по рельсам как чашка по блюдцу . Таким обра-
зом, не происходит выдувания продукта и его скопле-
ния, так как отсутствует лентонесущая конструкция. Так 
как отсутствует опорная конструкция, то скороморо-
зильной камере требуется меньше энергии для охлаж-
дения камеры. 

ВОЗДУШНЫЙ ПОТОК
Запатентованный вертикальный воздушный поток в 
камерах направляет воздух с постоянной скоростью 
сверху и над наибольшей поверхностью продукта. 
Равномерное распределение воздуха по всей ленте и 
целиком по всей спирали. Это обеспечивает наиболее 
быструю заморозку, что важно для сохранения качества 
продукта, создает безупречную поверхность продукта и 
минимизирует обезвоживание и потери веса в процессе 
заморозки.

Спиральные скороморозильные камеры шоковой заморозки

ПРЕИМУЩЕСТВА ВЕРТИКАЛЬНОГО  
ВОЗДУШНОГО ПОТОКА:
Перенос тепла

 Высокая турбулентность и скорость над продуктом.
 Воздушный поток окружает всю 

   поверхность продукта.
 Равномерное распределение воздуха

   по ленте и целиком по всей спирали. 
Качество продукта

 Одинаковая температура по всей ленте.
 Высокий выход продукции.
 Малая степень обезвоживания.

Прямоточные вентиляторы
 Низкий уровень шума.
 Высокая эффективность.
 Стабильное давление.

ГИГИЕНА 
Данная спиральная система может быть полностью 
очищена и в ней нет никаких зазоров или скрытых 
мест, где может скапливаться грязь..

Предназначены для охлаждения и шоковой заморозки продуктов питания.

Высота входа продукта, мм 560

Высота выхода продукта, мм 2100

Длина входного транспортера на камере, мм 540

Ширина ленты транспортера, мм 400

Скорость движения конвейерной ленты, м/мин 2-18

Холодопроизводительность, кВт 47

Хладагент Фреон R404А

Мощность, кВт 14

Габаритные размеры, мм 5410х2410х2705
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/Италия/

Фризеры камерные для заморозки МBF 420/520/620/920 TECHFROST

Шкафы интенсивного охлаждения (шоковой за-
морозки) Techfrost – это гарантия сохранения ка-
чества Вашей продукции на протяжении длитель-
ного времени. 

Оборудование Techfrost обеспечивает эффектив-
ность и простоту в использовании. 

Полностью сконструированные из нержавеющей 
стали, простые в обслуживании и очистке, шка-
фы Techfrost предлагают оптимальное сочетание 
функциональности и внешней привлекательно-
сти. 

Технологии, применяемые в оборудовании 
Techfrost, имеют все основные сертификаты каче-
ства, кроме того, все оборудование перед прода-
жей проходит строгое тестирование и контроль. 

Шкафы шоковой заморозки Techfrost – идеальное 
решение для организаций общественного пита-
ния, цехов производства полуфабрикатов, конди-
терских, производства мороженого и пекарен.

Модель MBF 420 MBF 520 MBF 620 MBF 920

Вместительность Тележка на 20 
поддонов GN 2/1

2 тележки на 20 
поддонов GN 2/1

3 тележки на 20 
поддонов GN 2/1

6 тележек на 20 
поддонов GN 2/1

или Тележка на 20 
поддонов 600x800

Или 2 тележки на 20 
поддонов 600x800

Или 3 тележки на 20 
поддонов 600x800

Или 6 тележек на 20 
поддонов 600x800

Холодопроизво-
дительность

Интенсивное 
охлаждение:

90⁰С +3⁰С=
200 кг (за 90 мин) 

Интенсивное 
охлаждение:

90⁰С +3⁰С=
360 кг (за 90 мин) 

Интенсивное 
охлаждение: 

90⁰С +3⁰С= 
550 кг (за 90 мин)

Интенсивное 
охлаждение:

90⁰С +3⁰С= 
1050 кг (за 90 мин) 

«Шоковая заморозка»:
90⁰С -18⁰С= 

160 кг (за 240 мин)

«Шоковая заморозка»:
90⁰С -18⁰С=2 

35 кг (за 240 мин) 

«Шоковая 
заморозка»:
90⁰С -18⁰С= 

330 кг (за 240 мин)

«Шоковая 
заморозка»:
90⁰С -18⁰С= 

720 кг (за 240 мин)

Напряжение,  
В/Фаза/Гц

400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50

Мощность, л.с. 7,5 18 30 60

Размораживание Горячий пар Горячий пар Горячий пар Горячий пар

Хладагент R452А R452А R452А R452А

Дверной проем,  
мм

880x1970 880x1970 880x1970 880x1970 

Габаритные  
размеры, мм

1480х1366х2340 1480х2590х2340 1480х3670х2340 1480х6910х2340

Внутренние  
размеры, мм

780х1038х1970 780х2134х1970 780х3214х1970 780х6454х1970
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Предназначены для максимально мощного интенсивного ох-
лаждения и шокового замораживания продуктов. Это идеаль-
ная модель для профессионалов в сфере общественного пита-
ния и кондитерского производства.

Полностью сконструированные из нержавеющей стали AISI 304, 
простые в обслуживании и очистке, шкафы Techfrost предлага-
ют оптимальное сочетание функциональности и внешней при-
влекательности. 

Возможность хранить сырые продукты, частично или полно-
стью приготовленную продукцию, сохраняя свежесть, аромат  и 
вкусовые качества продукта.	

ПОЛНЫЙ КОНТРОЛЬ
Пульты управления с сенсорным экраном от 5 до 7 дюймов обе-
спечивают управление интенсивностью вентиляции. 

РЕЖИМ СУШКИ
Предотвращает появление плесени и запахов, а также защища-
ет внутренние компоненты после использования.

ФУНКЦИЯ СОЗРЕВАНИЯ *опция
Четырехфазная, настраиваемая пользователем функция созре-
вания:
1. Охлаждение теста для блокировки дрожжей и расстойки;
2. Пробуждение: предварительное созревания посредством по-
вышение температуры;
3. Всход: завершение расстойки перед выпечкой;
4. Созревание: позволяет увеличить срок хранения.

РАЗМОРОЗКА
Лучший контроль и управление оттаиванием замороженных 
продуктов.

СТЕРИЛИЗАТОР
Возможно оборудовать машину озоновым стерилизатором, 
чтобы поддерживать чистоту в камере.

НИЗКОТЕМПЕРАТУРНАЯ ВАРКА *опция
Вы можете регулировать температуру, продолжительность, 
влажность и вентиляцию, чтобы обеспечить оптимальную вар-
ку, сохраняя при этом сочность и нежность.

/Италия/

Фризеры камерные для заморозки MBF 920 TECHFROST
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Вместительность 6 тележек на 20 поддонов GN 2/1

Или 6 тележек на 20 поддонов 600x800

Холодопроизводительность Интенсивное охлаждение: 

90⁰С +3⁰С= 1050 кг (за 90 мин)

«Шоковая заморозка»:   

90⁰С -18⁰С= 720 кг (за 240 мин)

Напряжение, В/Гц 400/3фазы/50

Мощность, л.с. 60

Хладагент R452А

Размораживание Горячий пар

Дверной проем, мм 880:1970 

Габаритные размеры, мм 1480х6910х2340
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шоковой заморозки малых объёмов продуктов пи-
тания. 

Мобильность – система полностью смонтирована 
на несущей раме для простоты перевозки и уста-
новки, монтаж и пусконаладочные работы зани-
мают в среднем 3 дня. 

Компактность – высокая производительность при 
незначительных габаритах. 

Надёжность – наработки из области крупных про-
мышленных систем, реализованные в компакт-
ном формате при использовании высококаче-
ственных комплектующих, гарантируют высокую 
надёжность 

Прочность – подшипники, конвейерная система 
и другие части конструкции из массивной нержа-
веющей стали, изолирующей корпус с внутренней 
облицовкой из нержавеющей стали - всё это обе-
спечивает долговечность оборудования. 

Спиральный морозильник Сompact включает:
 несущую конструкцию из нержавеющей стали; 
 транспортерную ленту, отклоняющие валы и 
подшипники качения из нержавеющей стали, 
гребневые и ленточные колёса, а также опорные 
валики из пластика;

 основной привод в виде центрального привода 
под барабаном, редуктор и двигатель со специ-
альным покрытием, элементы передачи усилий 
барабана из нержавеющей стали; 

 наружную обшивку барабана из полос полимера 
и нержавеющей стали; 

 внутреннее покрытие изолирующего корпуса из 
гладкой нержавеющей стали; 

 наружный профилированный оцинкованный 
стальной лист с белым полимерным покрытием 
при толщине изоляции не менее 100 мм; 

 напольную цельносваренную ванну из нержаве-
ющей стали с одним сливом; 

 воздухоохладитель с опорной частью и боковы-
ми стенками из нержавеющей стали; 

 вентилятор с алюминиевыми лопастями в оцин-
кованном горячим способом стальном корпусе, 
смонтированный в кожухе охладителя; 

 откидные и съемные воздуховоды из листов не-
ржавеющей стали. 

/Германия/

Спиральный морозильник Compact HEINEN



ПРОИЗВОДСТВО 

ГОТОВЫХ БЛЮД
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/Германия/

ОПИСАНИЕ:
 Горизонтальное перемешивающее устройство. 

 Обогрев: пар высокого давления до 10 бар.

 Две зоны подогрева (подогрев днища при предвари-
тельной жарке).

 Настраиваемое давление (например, для предвари-
тельной жарки и варки).

 Водное охлаждение машины осуществляется при по-
мощи двойной рубашки.

 Программируемая система контроля за приготовлени-
ем.

Варочно-жарочный котел с функцией наклона 
Kippko 400/800/1200 BERIEF

Смеситель имеет несколько стандартных скребков. За 
счет того, что тефлоновые скребки под действием пру-
жины плотно прижимаются к нагретым стенкам котла 
и холодным боковым стенкам, достигается безупречное 
качество чистки. 

Предназначен для варки, жарки, тушения, блан-
ширования, варки на пару, перемешивания, ох-
лаждения. 

Идеально подходит для производства 
следующих продуктов:

 Готовые блюда

 Лук, грибы

 Тушеные блюда, супы 

 Краснокочанная капуста

 Гуляш, фарш

 Пюре

 Соусы с кусочками / без кусочков

 Шкварки

 Рис и паста

 Десерты, заправка для соуса

 Овощи, фасоль

 Равиоли
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/Германия/

Предназначена для жарки, варки, подрумянива-
ния мяса, рыбы, птицы, продуктов переработки, 
яиц, бекона, пиццы, порционных кусков мяса, на-
резанного мяса (слайсов), овощей, картофельных 
продуктов.

ПРИНЦИП РАБОТЫ:  
продукт выкладывается между двумя тефлоновы-
ми конвейерными лентами и обжаривается с двух 
сторон во время прохода между ними. Благодаря 
наличию собственного жира в продукте добав-
ление масла или иных аналогичных средств не 
требуется. 

СИСТЕМА ОБОГРЕВА:  
две поверхности с обогревом термальным 
маслом (максимальная температура = 280⁰С). 
В систему вмонтированы электронагреватель-
ные элементы и циркуляционные насосы. Есть 
возможность отдельного управления нижней и 
верхней жарочной поверхностями. 

СИСТЕМА УПРАВЛЕНИЯ:  
система управления ПЛК с цифровым входом 
и дисплеем настройки температуры жарочных 
поверхностей с функцией ручной настройки вре-
мени жарки (от 30 секунд до 4 минут). 

Конвейерная тефлоновая жарочная машина Dubra 1/600 BERIEF 

Модель 1/600

Мощность, кВт 52

Давление воздуха, бар 6

Давление пара, бар 1,5

Габаритные размеры

Жарочная поверхность, м2 0,6

Ширина конвейера, мм 600

Длина, мм 2450

Ширина, мм 1700

Высота, мм 2150
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ЭЛЕКТРИЧЕСКАЯ СИСТЕМА ОБОГРЕВА
Нагревательные элементы устанавливаются внутри 
изолированной двойной рубашки, которая наполня-
ется термическим маслом. Зона обогрева полностью 
изолирована, что гарантирует отсутствие термаль-
ных потерь. Изоляционные материалы покрыты не-
ржавеющей сталью.
Постоянное и равномерное распределение тепла.
Высокая теплоаккумулирующая способность.

УСТРОЙСТВО ПЕРЕМЕШИВАНИЯ
Электродвигатель съемной системы перемешивания 
устанавливается под машиной. Скребки, выполнен-
ные из нержавеющей стали, расположены внутри ско-
вороды в «шахматном порядке». 

Предназначена для жарки, обжарки, подрумяни-
вания, варки, тушение мяса, овощей и других пи-
щевых продуктов.

ОПИСАНИЕ
 Полностью выполнена из нержавеющей стали.

 Система электрического обогрева.

 Система перемешивания.

 Закругленные внутренние углы и края.

 Отводящий патрубок.

 Изоляционная крышка.

 Функция электромеханического опрокидыва-
ния и выгрузки в 200 л тележки.

Жарочная сковорода с функцией опрокидывания 
и устройством перемешивания BERIEF 

/Германия/

СИСТЕМА УПРАВЛЕНИЯ
Все элементы системы управления полностью ин-
тегрированы в панель с сенсорным управлением. В 
состав системы управления входят устройство управ-
ления температурой с таймером, переключатель 
функции опрокидывания и устройство управления 
системой перемешивания. Также на панели управле-
ния есть ступенчатый выключатель, позволяющий, 
отвечающий за дополнительный обогрев продукта 
меньшего объема. Требуемое время обжарки выстав-
ляется на таймере. Обратный отсчет начинается по-
сле установки требуемой температуры. Когда таймер 
заканчивает отсчет, подогрев автоматически отклю-
чается.

Никакие изоляционные материалы внутри сковоро-
ды, где обрабатываются пищевые продукты, не ис-
пользованы.

Объем сковороды: 130 л, 150 л, 225 л.
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Настольный дозатор идеально подходит для работы с 
малыми и средними размерами порций.
Диапазон дозируемой порции до 420 мл.  Система 
успешно работает с включениями до 19 мм.
Компактный бункер 22л позволяет работать даже с не-
большими объёмами. Теперь не нужно полностью загру-
жать бункер, достаточно наполнить его до отметки 50%. 

Дозатор с пневматическим приводом для работы в со-
ставе упаковочных линий над конвейерной лентой. 
Усиленная конструкция для чёткого позиционирования 
оборудования над конвейерной лентой.

Дозатор с сервоприводом и панелью управления с дис-
плеем
Сервопривод на 27% мощнее, чем у отсадочных систем с 
пневматическим приводом.
Система управления - сенсорный экран с цветным дис-
плеем для различных режимов.

 Память на 100 рецептов

 Счетчик циклов  

 Программируемые объем и скорость для быстрой сме-
ны продукта

 Может работать как отдельная машина или интегриро-
ваться в автоматизированную производственную линию

 Дополнительное подключение к чеквейеру для авто-
матической подстройки объема дозации

/Канада/

/Канада/

/Канада/

Настольные дозаторы ELF 400 UNIFILLER

Дозатор серии Pro 1000i FS  UNIFILLER

Дозатор серии Pro 2000i Servo FS  UNIFILLER

Модель Pro 1000i FS

Производительность: 120-140 отсадок/мин (7.200 
отсадок/ч),  в зависимости 

от объемов порции и 
консистенции продукта

Размер порции,мл 9 - 1064 

Объем бункера, л 52

Допустимый размер 
включений, мм

объемные мягкие частицы 
размером до 19 

Модель Pro 2000i Servo FS

Производительность до 110 отсадок/мин (6.600 
отсадок/ч) в зависимости 

от объемов порции и 
консистенции продукта

Размер порции, мл 25 - 2750 

Объем бункера, л 79

Допустимый размер 
включений, мм

 объемные мягкие частицы 
размером до 38 мм
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/Италия/

АВТОКЛАВЫ DUALSPRAY
Универсальный автоклав по пастеризации гото-
вых блюд. Автоклав может  работать как на пря-
мом паре, так и на перегретой воде. Предоставля-
ет максимальные возможности для пастеризации 
продукта в любой упаковке.

ПРОДУКЦИЯ
1. полипропиленовые лотки для готовых блюд
2. консервы мясные в металло и стеклобанке
3. консервы рыбные в металлобанке
4. кукуруза и горошек в металлобанке
5. сгущенка в металлобанке и в паучах
6. ламистер для паштетов

АВТОКЛАВЫ SOFTRAIN
Автоклав по пастеризации готовых блюд и стери-
лизации консервов, который может работать как 
на прямом паре, так и на перегретой воде. Инно-
вационная каскадная система стерилизации.
Метод Softrain стерилизует потоком воды из пер-
форированного герметичного коллектора, посто-
янно циркулируемого насосом высокой произво-
дительности. Softrain можно использовать для 
пастеризации при температуре ниже 100°C.

АВТОКЛАВЫ SPRAY
Автоклав для стерилизации и пастеризации пи-
щевых продуктов. Стерилизация душированием 
через форсунки. Спроектирован для цикла пере-
гретой водой с контролем давления в течение все-
го цикла. Подходит для металлобанок и стеклоба-
нок и также, когда продукт очень чувствительный 
к резким переменам температуры. Можно исполь-
зовать, чтобы пастеризовать при температуре 
ниже 100°C.

Автоклавы для пастеризации PANINI
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Высокопроизводительное решение по приготовлению готовых 
блюд включает в себя несколько участков производства. 

Комплексные решения 
для производства готовых блюд

Предварительно очищенные овощи, а также мясное сырье по-
даются по конвейеру для измельчения в промышленной высоко-
производительной шпигорезке. 

Далее в варочно-жарочном котле по принципу мультиварки гото-
вятся гарниры: пюре, овощные рагу, каши и смешанные мясорас-
тительные блюда: мясное рагу, плов и т.д.. 

Мясо в котле проходит этап обжарки, если это предусмотрено тех-
нологией, затем в режиме «тушение» добавляются овощи, соусы 
и специи. 

После приготовления из котла масса выгружается в чан-тележки. 

УЧАСТОК НАРЕЗКИ И ТЕРМООБРАБОТКИ

УЧАСТОК ДОЗИРОВАНИЯ, УПАКОВКИ И  ЭТИКЕТИРОВКИ

НАРЕЗКА
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Далее при помощи насосной станции масса подается в бункер дозиру-
ющего устройства. В лотки термоформера отсаживается гарнир, также 
при помощи дозатора добавляется мясная продукция с соусом. 

Штучная продукция, предварительно обжаренная в тоннельной маши-
не и доведенная до готовности в печи, также выкладывается в лотки. 
После упаковки запечатанный лоток взвешивается, этикетируется и от-
правляется в автоклав для пастеризации. 

БАЗОВОЕ РЕШЕНИЕ ДЛЯ  
ПРОИЗВОДСТВА ГОТОВЫХ БЛЮД



ГИГИЕНА 

ПРЕДПРИЯТИЯ
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Машина для мойки кольчужных перчаток KHR-2 KOHLHOFF

Машина для дезинфекции ножей DSMKRM KOHLHOFF
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Машина предназначена для мойки кольчужных перча-
ток на мясоперерабатывающих предприятиях. 
Перчатку помещают под пластиковый конус и интен-
сивно опрыскивают водой под высоким давлением. 
Это надежно очищает и дезинфицирует даже очень 
грязные кольчужные перчатки в течение 15 секунд.
Машина запускается в работу с помощью ножного пе-
реключателя. Остатки мясных волокон с перчатки смы-
ваются в танк. 
Для того чтобы оптимизировать результат чистки, вода 
автоматически смешивается с моющим средством с 
помощью регулируемой системы дозирования.
Сливной танк оснащен откидной крышкой для легкой 
очистки и обслуживания. Держатель канистры для мо-
ющего средства монтируется сбоку от машины.
Машина для чистки кольчужных перчаток KHR-2 изго-
товлена из нержавеющей стали AISI 304, с двумя моеч-
ными станциями.

Машина предназначена для мойки и дезинфекции ре-
жущего инструмента и корзин.
Ножевые корзины помещаются в специальную сетку, 
вместимостью 15 маленьких или 7 больших корзин. По-
сле опускания крышки включается программа мойки. 
Температура воды во время мойки 55 °С, дезинфекция 
при температуре 85 °C. 
Нагрев воды при помощи бойлера. Продолжитель-
ность процесса около 2 минут.
Машина изготовлена из нержавеющей стали. Корзины 
для ножей поставляются отдельно.
Одна сетка для корзин в комплекте машины.

Дополнительное оснащение к машине:
 Корзины для инструмента
 Сетка для корзин
 Надставки для удлинения входа и выхода

Рабочее давление, бар 160

Питание V/N / PE; Гц 3x400; 50

Потребляемая мощность, кВт 8

Выход воды, л/мин 
( для каждой моечной станции) 

15

Масса, кг 90

102
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Бесконтактный дезинфектор станция гигиены -  
навесная SRN-1/на стойке SR-1 Feleti  
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ПРИНЦИП РАБОТЫ 

Для обработки руки необходимо поместить в камеру 
дезинфекции. 

Внутри камеры расположены датчики, которые сраба-
тывают при наличии рук, и включается подача дезин-
фицирующего средства. После обработки рук камера 
подсвечивается зеленым светом. 

Данные санпропускники имеют широкий круг приме-
нения. Благодаря компактным габаритам они могут 
располагаться в любой точке Вашего помещения, 
здания, где Вашим посетителям удобно и важно про-
водить дезинфекцию рук.  

Станция гигиены навесная SRN-1 монтируется к стене.  

Станция гигиены на стойке SR-1 не требует монтажа

Бесконтактный дезинфектор - станция гигиены навесная 
с триподом SRN-3/ на стойке с триподом SR-3 Feleti  

Очень важно соблюдать правила личной гигиены 
персоналом пищевых производств. 
Один из самых эффективных способов решения дан-
ной задачи – установка БЕСКОНТАКТНОГО ДЕЗИН-
ФЕКТОРА РУК.

КАК РАБОТАЕТ СТАНЦИЯ ГИГИЕНЫ 
Для обработки руки необходимо поместить в камеру 
дезинфекции. 
Внутри камеры расположены датчики, которые сра-
батывают при наличии рук, и включается подача де-
зинфицирующего средства. 
После обработки рук камера подсвечивается зеленым 
светом. 
Особенность моделей SRN-3/SR-3 в наличии трипода, 
который ограничивает вход. Для его разблокировки 
посетителю обязательно требуется продезинфициро-
вать руки.

Станция гигиены навесная с триподом SRN-3 монти-
руется к стене. 

Станция гигиены на стойке с триподом SR-3 не требу-
ет фиксации к стене.  
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Предназначена для автоматической мойки, с приме-
нением моющих средств, технологических емкостей. 
Мойка заключается в обработке емкостей моющим 
раствором под высоким давлением через систему 
форсунок, расположенных на вращающейся рамке. 
После попадания на поверхность тары моющий рас-
твор собирается в ванне и, пройдя через механиче-
ский фильтр, попадает в резервуар машины. Задан-
ная концентрация и температура моющего средства 
поддерживается на протяжении всего процесса мой-
ки.

Рассчитана для мойки пластиковых ящиков, из-
готовленных по стандарту Е1 (600х400х120), Е2 
(600х400х200), E3 (600х400х300) DIN55423-1 со 
сплошным исполнением стенок и дна. 

Основная мойка заключается в обработке пласти-
ковых ящиков моющим раствором под высоким 
давлением через систему форсунок. После попа-
дания на поверхность тары моющий раствор со-
бирается в ванне и, пройдя через механический 
фильтр, попадает в резервуар машины. Заданная 
концентрация и температура моющего средства 
поддерживается на протяжении всего процесса 
мойки. Ополаскивание необходимо для смыва 
моющего раствора с поверхности ящиков. Обдув 
предназначен для удаления остатков воды с на-
ружной поверхности ящиков.

Марка Lurea KEB

Производительность, шт/час до 40

Тип нагрева электро

Электроподключение, В/Гц 400/50

Мощность насоса основной мойки, кВт 11,0

Мощность насоса ополаскивания, кВт 2,2

Водоподключение G 3/4; 0,3 МПа; 
40°С

Слив воды DN50

Объем резервуара, л 600

Расход воды, л/мин, не менее 60

Габаритные размеры, мм 4000х2500х2600

/Германия/

Машина для мойки тележек LUREA KSB/KEB 40 Feleti

Машина для мойки ящиков Lurea TSC/TEС 600 FELETI 
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Создана для автоматизации процесса мойки обо-
рудования. Можно легко очистить стойкое загряз-
нение, причем на труднодоступных участках. 

Особенности конструкции: 

 в качестве основного материала выбрана нержа-
веющая сталь AISI 304; 

 направляющие регулируются снаружи, подстра-
иваясь под тип тары; 

  опора стационарного исполнения легко регули-
руются, для каждого колеса предусмотрена пятка; 

  съемные и регулируемые форсунки; 

 фильтрация водных масс двойного типа, поэто-
му возможна вторичная эксплуатация; 

 скоростной режим конвейера поддается регули-
ровке; 

 уровень концентрации омывочного средства с 
цифровой регулировкой; 

 цифровой контроль температурного режима у 
моющего состава. 

Модель TSC/TEС 600

Производительность, не более шт./час 400-700

Электроподключение, В/Гц 400 /50

Водоподключение G 3/4; 0,3 МПа; 40°С

Слив воды DN50

Объем резервуара, л 450

Расход воды, не менее л/мин 20

Мощность насоса, кВт 7,5

Мощность электронагревателей (машин серии TEC), кВт 2х12

Электропотребление, кВт, не более:

Машины серии TEC (электрический нагрев), кВт 34

Машины серии TSC (паровой нагрев), кВт 10

Габаритные размеры, мм 3550x1350x1850

Масса, кг 980

С какими тарами можно работать: 

  паллета, европалетта или поддон; 

  производственная полка различного типа, настил, 
доска или иная рабочая поверхность.

Модель                                                          

Производительность, шт./час до 100 до 100 до 100 до 100

Тип нагрева пар электричество пар электричество

Электропотребление, кВт,  
не более

8 32 19 43

Мощность 
электронагревателей

-- 2х12 -- 2х12

Мощность вентилятора, кВт -- 2х5,5 2х5,5 2х5,5

Электроподключение, В/Гц 400 /50

Мощность насоса, кВт 7,5

Водоподключение G 3/4; 0,3 МПа; 40°С

Слив воды DN50

Объем резервуара, л 300

Расход воды, л/мин, не менее 20

Lurea TEP/TSP 100          Lurea TEP/TSP 100 AIR

Габаритные размеры, мм 4900х1750х2250 4950х1750х2250

Машина для мойки паллет и полок Lurea TSP / TEP FELETI
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Предназначена для автоматической мойки и дез- 
инфекции рук, чистки обуви персонала перед вхо-
дом в санитарную зону.
Санпропускник SO-4 состоит из модуля мойки и 
чистки обуви, модуля мойки рук и модуля дезин-
фекции рук, модуля контроля входа. Конструкция 
предусматривает обязательное последователь-
ное выполнение действий по мойке и дезинфек-
ции рук, чистке обуви.

ОПИСАНИЕ
  Управляющий контроллер с программируемыми 
параметрами. 

   Контейнеры с моющим и дезинфицирующим сред-
ствами располагаются внутри корпуса.

  Система регулировки подачи дезинфицирующего 
и моющего средства. 

  Система подключения холодной и горячей воды с 
регулировкой температуры. 

  Система «антипаника». 

  Съемный диспенсер для полотенец + корзина для 
мусора.

Предназначена для автоматической мойки и де-
зинфекции рук и обуви персонала перед входом и 
автоматической мойки и чистке обуви перед вы-
ходом из санитарной зоны.

Санпропускник SD-2A состоит из «зоны вход» и 
«зоны выход». Конструкция предусматривает обя-
зательное последовательное выполнение дей-
ствий по обработке рук и обуви.

ОПИСАНИЕ
  Управляющий контроллер с программируемыми 
параметрами.

  Контейнеры с дезинфицирующим средством рас-
полагается в корпусе.

  Контейнер с дезинфицирующим средством для 
обработки обуви располагается снаружи корпуса 
в специальном лотке.

  Система световой индикации контроля входа/
выхода.

  Система «антипаника».

  Возможность подключения к существующей на 
предприятии системе контроля доступа.

  Возможность право- и левостороннего исполне-
ния.

  Корзина для мусора + съемный диспенсер для 
полотенец.

Модель SD-2A

Водоподключение G 1/2

Слив, мм 50

Электроподключение 400 В, 50 Гц

Тип защиты IP 54

Мощность, кВт не более 1

Габаритные размеры, мм 2300х1700х1550

Модель SO-4

Размеры щеток, мм 190×900

Водоподключение G ½

Слив, мм 50

Тип защиты IP 54

Мощность, кВт не более 1

Габаритные размеры, мм 2300х1070х1550

Санпропускник / Станция гигиены рук и обуви SO-4 FELETI 

Санпропускник / Станция гигиены рук и обуви SD-2A FELETI 
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Скрепки колбасные алюминиевые предназначены 
для запечатывания мясной и молочной продук-
ции, а также сыпучих продуктов в рукавные сетки 
и оболочки, используемые для клипсования. 

При необходимости под скрепку закладывается 
шпагатная петля или лента этикетировочная.

Скрепки П-образные

Скрепки П-образные выпускаются разных типоразмеров. 
Применение того или иного типа скрепки зависит от вида 
выпускаемой продукции и используемой оболочки:

 Cерия А применяется при клипсовании различных на-
полнителей в рукавные сетки, целлофановые оболочки 
и пакеты, а также при клипсовании молочных продуктов  
/сыров, творога, масла и т.д./ в полиамидные оболочки.

 Серия В применяется при клипсовании различных на-
полнителей в белковые /коллагеновые/, полиамидные 
оболочки.

 Серия ВР применяется при клипсовании различных на-
полнителей в белковые /коллагеновые/, полиамидные 
оболочки с высокой плотностью набивки;

 Серия Е применяются для запечатывания рукавных обо-
лочек больших диаметров, а также рукавных оболочек в 
комбинации с декоративной сеткой.

Скрепки маркированные литерой Т – скрепки повышенной 
твердости, литерой Х – скрепки с сетчатым рифлением.
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Скрепки непрерывные
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Используются для работы на автоматических 
клипсаторах, предназначены для двойного клип-
сования колбасных изделий калибра от 20 до 
110мм. Применение того или иного типа скрепки 
зависит от вида выпускаемой продукции и ис-
пользуемой оболочки. Снабжены «подбивкой» 
(канавкой на торцах), обеспечивающей дополни-
тельную жесткость и позволяющую не «травмиро-
вать» оболочки при клипсовании.

Типоразмер клипсы состоит  
из четырех чисел Т/Н-В*S:

Т – указывает шаг,

Н – указывает высоту,

В – указывает ширину,

S – указывает толщину.

ПРЕИМУЩЕСТВА:
 Улучшенное сцепление со всеми видами оболо-

чек.

 Уменьшение усилия клипсования.

 Повышенная амплитуда регулировок сжатия 
скрепки без «травмирования» оболочек с повы-
шенной чувствительностью.

 Универсальность в перекрытии используемых 
на предприятии оболочек с исключением перена-
ладки клипсатора на другой типоразмер скрепки.

Тип

Т-шаг, мм

В-ширина, мм

Н-высота, мм

S-толщина, мм

Масса бобины, кг

Намотка бобина, тыс.шт.

Упаковка, тыс.шт.

Наличие боковой подбивки

Диаметр оболочки, мм*

Н7
(15-08/5*1,5)

15

5

8

1,5

2,5

4

40

-

35-50

Н10 
(15-09/5*1,75)

15

5

9

1,75

2,55

4

40

+

50-60

Н12  
(18-07/5*1,75)

18

5

7

1,75

2,45

4

40

+

60-70

Н13 
(18-09/5*1,75)

18

5

9

1,75

2,5

4

40

-

75-85

Н14 
(18-09/5*2,0)

18

5

9

2,0

2,5

4

40

+/-

90-105

Н17 
(18-11/5*2,0)

18

5

11

2,0

2,5

3

30

+

100-120

*Диаметр зависит от типа используемой оболочки
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Предназначены для навески мясной продукции 
на перекладины колбасных рам вертикального 
типа. Петля закрепляется на оболочке при помо-
щи скрепки путем клипсования на ручных, полу-
автоматических и автоматических клипсаторах.

Петли выпускаются в двух исполнениях:

 штучные – для ручной подачи при клипсовании;

 наклеенные на ленту – для автоматической по-
дач при клипсовании.

Петли колбасные
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Тип петли

L90

L110

L120

20/100

30/120

Шаг, мм

-

-

-

20

30

Длина, мм

90

110

120

100

120

Диаметр, мм

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

Исполнение

Штучная

Штучная

Штучная

Поперечная

Поперечная

Масса, 
кг не более

2,1

2,2

2,3

0,8

1,45

Форма 
упаковки

Пакет

Пакет

Пакет

Бобина

Бобина

Упаковка, 
тыс.шт.

10

10

10

3,5

5

Возможны различные цветовые исполнения.
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/Россия/

/Россия/

Щепа для профессиональных камер копчения в 
дымогенераторах тлеющего типа, работающих на 
щепе. 

Щепа предназначена для копчения продуктов пи-
тания: мясо, рыба, сыр.

Материал: дуб, бук, ольха, яблоня, груша, слива, 
вишня, черешня, абрикос. 

Фракции: 4-7мм, 8-12мм, 16-20мм. 

Брусок для профессиональных камер копчения в 
дымогенераторах фрикционного типа.

Размеры: 80х80х600 мм, 80х80х800мм. 
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Щепа

Брусок

Щепа Тип Фракция       

мешок паллета

 Буковая KL 2/16 6…12 мм 15 630

KL 1/4 2…4 мм 15 630

 HBK 750/2000 1…2 мм 15 630

Дубовая E 2/16 6…12 мм 15 630

E 1/4 2…4 мм 15 630

E 750/2000 1…2 мм 15 630

Вес нетто, кг
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/Россия/

/Испания, Россия/

Пресс-формы

Нить для автоматических обвязчиков

Пресс-формы и другие изделия для мясоперера-
батывающей промышленности отечественного 
производства:

 пресс-формы для мяса и ветчин.

Возможно изготовление по эскизу заказчика:

 тележки для транспортировки и расстойки  
продукции, «чебурашки»;

 колбасные рамы;

 тележки платформенные; 

 нейтральное оборудование: столы, ванные 
моечные и т.д.

Все изделия сертифицированы.  

Формы изготавливаются из алюминия методом 
литья или из нержавеющей стали сварные. 

Нити из мультиволокна полиестер в катушках для 
перевязчиков колбасных изделий Andher и Omet.

Цвета: белый, бело-красный, бело-зеленый, бе-
ло-синий, бело-оранжевый, красный, зеленый, 
синий, фиолетовый, бело-красно-синий. 

Материал сердцевины: 100% LD-PE

Формат: бобины нити цилиндрической формы  в 
размерах L.: 54 ммxMAX.D.EXT:60мм

Размер сердцевины: 10x12x63 мм
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6254

12

60

10



ЦЕНТРАЛЬНЫЙ ОФИС
Адрес: 603003, г. Нижний Новгород, 

ул.Свободы, д.63
Телефон: +7 831 248-18-48, 248-19-19

 www.gk-nhl.ru

ФИЛИАЛЫ 
г. Москва, 

Гжельский переулок, д.13А, 
стр. 3, этаж 5, помещение II, кабинет 16

Телефон: +7 (495) 274-04-56

г. Казань, 
ул. Родины,  д. 7, стр. 6,  этаж 3

+7 (843) 200-10-96, 200-10-84

р. Казахстан, г. Алматы,  
Алмалинский район, ул.Ауэзова, д.14А

Телефон: +7 (727) 341-09-81, 341-09-82

г. Красноярск, 
ул. Алексеева, д.49 БЦ «Вертикали», оф. 2-02

Телефон: +7 (391) 219-00-33, 200-49-42

г. Новосибирск,
ул. Планетная, д.30, корпус 2А

Телефон: +7 (383) 319-85-64, 319-85-63

г. Белгород, 
бульвар Юности, д.19

Телефон: +7-920-017-80-43

СКАНИРУЙТЕ И ПОДПИСЫВАЙТЕСЬ НА НАС!


