ANDHER"

TECNOLOGIA ALIMENTACION VACIO EN EMBUTIDORAS

VACUUM IN SAUSAGE FILLERS

CUCTEMA ANA U3BNIEHEHUA
BO3AYXA U3-NOA OBO/1I0YKU

Al servicio del
fabricante de embutido
tradicional. Mejor presentacion

y mas produccion.

Sistema patentado para embutir al vacio,
mediante embudos concéntricos unidos a cualquier tipo de embutidora.
Mejora el acabado y la calidad de forma natural, jahorra tripa!
Estas y mas ventajas con ANDHER VAE-10.
At the service of the traditional sausage
Patented system for vacuum filling with concentric nozzles maker. Best presentation and production.
connected to any type of filler.
Improves the finishing and quality naturally, it saves casing!
These and further advantages with ANDHER VAE-10. MpeseHTabenbHbiit BUA. YA0beH B akcnayaTaumy,
BbICOKaA Npon3BoanTeZIbHOCTb.
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Gracias a la fabricaciéon basada en disefio y alta tecnologia, ANDHER VAE-10 es un Sistema Patentado
que consigue:
- Mas calidad en el producto, al eliminar el aire en el interior de la tripa sin quimica afiadida.
- Ahorro en tiempo de proceso, al no tener que pinchar la tripa para extraer el aire.
- Ahorro importante en tripa, al compactar y rellenar por completo de carne el interior,
consiguiendo mas kilos en menos metros de tripa.
- Mejorar la presentacion, al no existir espacios de aire.
- Reducir la merma y el tiempo del curado u oreo del embutido.
- Eliminar la humedad interior de la tripa, logrando asi un importante beneficio en la calidad y en el curado.
- Eliminar la oxidacion el ennegrecido y el sabor rancio, al no compartir el interior del embutido aire e
ingredientes organicos como el ajo, proteinas, etc.
- Facilitar la limpieza, porque en su disefio no existen rincones inaccesibles.
Valido para cualquier embutidora. - Sencillez para el mantenimiento.
Sélo cambian los embudos. - Fiabilidad y duracién, por su construccion con materiales y componentes de primeras marcas
Suitable for every vacuum filler. y seguridad conforme a las normativas.
Only nozzles are changed.
YcTaHaBAMBaETCs Ha MoGON WnpuL. Thanks to the experience, design and manufacturing based on the high technology, ANDHER VAE-10 is a
MeHAITCA TONbKO BOPOHKY. patented system that achieves:
- Better quality on the product, by eliminating the air inside of the casing without any added chemical.
- Shorter processing time, avoiding pricking the casing to eliminate the inner air.
- Important casing saving, by packing the sausage full, getting more weight in less casing length.
- Improved presentation, with absence of inner air spaces.
- Reduces the shrinkage and curing time.
- Eliminates moisture inside the casing, achieving a significant curing and quality improvement.
- Removes black oxidation and rancidity, avoiding sharing the inner air with meat and organic ingredients as
garlic, proteins...
- Full access to cleaning without tools.
- Easy maintenance.
- Reliability and duration, material construction and components from leading European brands and safety
according to the current regulations.
Compactacién de producto final.
Compact final product. Brnarogapsi Npon3BOACTBY, OCHOBaHHOMY Ha BbICOKMX TEXHOMOMMSAX 1 AM3alHe,
KoHeuHbIl NpoAYKT KOMNaKTHbIN. ANDHER VAE -10 - 310 3anaTteHToBaHHasi cucteMa, NpeacTasnsitoLlas cobon:
- BonbLue kavecTBa B MpoaykTe, yaaneHne Bo3gyxa us-nof 06omnoykm 6e3 xummyeckoro Bo3gencTBus.
- DKOHOMWSA BPEMEHM NpoLiecca, HET HeobXxoAMMOCTIN NPOKOa 060MNoYKM ANs U3BNEYEHNS BO3AYyXa.
- BaxkHasi 3koHOMUs1 0BOMOYKM, NPU CXKaTUU U 3aMOSNTHEHUW €€ MONHOCTbIO, Momny4YatoT 6onbLUe KunorpaMm ¢
MWHUMYMOM OBOMOYKU.
- YnyylueHve BHELLHEero Buaa, He CyLlecTByeT NyCToT.
- YMeHbLLUEHWE ycaaku 1 BpEMEHU BSAMNeHusl konbacsl.
- YpaneHvie Bnarv BHyTpy 060n0o4ku, JOCTUras BaXXHOWN BbIrofdbl B KA4eCTBE U BANEHUN.
- YpaneHve oKMcy NoYEepHEHNS Y NMPOroOpPKIIOro BKyCa, He COCTOS B KOHTaKTe BO3Ayxa C OpPraHNnyYeckumMm
WHrpeaVeHTaMmn TakMMmu Kak YecHoK, 6enku, ap.
- - Jlerkast ouncTka, T.K. B AM3alHe He CyLLecTByeT TPYAHOAOCTYMHbIX MECT.
- MpocTa B obcnyxvnBaHWK.
- HagexHa 1 gonroBeyvHa no CBOEN KOHCTPYKLMK C MaTepuanaMu 1 KOMNOHEHTaMMW BEAYLLUMX MapoK 1

Reduce tiempo de secado. 6e3onacHa B COOTBETCTBUM CO CTaHAapTaMu.
Reduces drying time.

Cokpallaet Bpemsi CyLLUKW.

DISTRIBUIDO, DISTRIBUTED, ANCTPUBELIOL|ASA:

DATOS TECNICOS, TECHNICAL DATA, TEXHUWYECKUE OAHHbIE
VACIO, VACUUM, BAKYYM
VOLTAJE, VOLTAGE, HAMPAXEHVE
POTENCIA, POWER, MOLLIHOCTb
PESO, WEIGHT, BEC

Sop.orte con rueda§ opcional. | == ;;3.
Optional support with wheels.
KpOHLWTEWH C OMNUMOHHBIMU KONecukamu.
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www.andher.com



