ANDHER"

TECNOLOGIA ALIMENTACION VACIO EN EMBUTIDORAS

VACUUM IN SAUSAGE FILLERS

CUCTEMA ANA U3BJIEHEHUA
BO3AYXA U3-NOA OBO/1I0YKHU

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. MpesexTabenbHbli BUA. YA0beH B akcnayaTaumy,
BbICOKaA Npoun3BoanTe/ZIbHOCTb.
3anateHToBaHHas cuctemMa Angd nsBrnedeHns Bosayxa ns-nog

00004k C NOMOLLLbIO BOPOHKM, NOAXOASALANA K Nobomy -
TUNY BaKyyMHbIX LUNPULIOB.

ObecneynBaeT ka4ecTBO HaTypanbHOM hOpMbl U BKOHOMUIO 0B0MNoYKM! |
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911 n gpyrme npenmyllectsa npeacraensetr ANDHER VAE-10



Gracias a la fabricacion 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.
YcTaHaBnMBaeTCs Ha MoGo WnpuL,. Thanks to the experience, design and manufacturing based on the high technology, ANDHER VAE-10 is
MeHAITCA TONbLKO BOPOHKM. a patented system that achieves:
- Better quality on the product, by removing the air inside of the casing without any added chemical.
- Shorter processing time, avoiding pricking the casing to remove the inner air.
- Important casing saving, by compacting and filling of meat inside the casing, getting more weight in less casing
meters.
- Improved presentation, with absence of inner air spaces.
- Reduces the shrinkage and curing time.
- Removes the moisture inside the casing, achieving a significant curing and quality improvement.
- Removes the black oxidation and rancidity, avoiding sharing the inner air with the meat and organic
ingredients such as garlic, proteins...
- Easy to clean, because its design has not inaccessible areas.
- Easy maintenance.
- Reliability and duration, material construction and components from leading European brands and safety
Compactacion de producto final. according to the current regulations.
Compact final product.
KoHeuHbIV NpoAYKT KOMNaKTHbIN. Bnarogapsi npon3BoAcTBY, OCHOBaHHOMY Ha BbICOKUX TEXHOMNOMMAX U An3anHe,
ANDHER VAE -10 - 310 3anateHToBaHHasi cucteMa, npeacrasnstoLas cobom:
- Bonblue kayecTBa B NpoaykTe, yaaneHne Bo3ayxa us-nog 060noykm 6e3 XxmMmyeckoro BO3AENCTBUS.
- OKOHOMWS BPEMEHU NpoLiecca, HET HE06X0AMMOCTU NPoKoia 060MoYKM Afs U3BNEYEHUS BO3AyXa.
- BaxxHasi akoHOMMs1 06OMOYKM, NPU CXKaTUU M 3aNOSIHEHUW €€ MONHOCTbIO, Mory4YatoT BonbLUe KunorpaMm ¢
MWHUMYMOM OBONOYKM.
- Yny4lueHve BHELLHEro Buaa, He CyLLecTByeT NyCTOT.
- YMeHbLLUEeHVe ycaaku 1 BpeMeHW BAneHus konbacel.
- YpaneHvie Bnarv BHyTpy 060M04KM, AOCTUras BaXXKHOW BbIroAbl B KAYECTBE U BANEHUN.
- YoaneHue oKMCKU NOYEPHEHUS 1 MPOrOPKIIOro BKyCa, HE COCTOS B KOHTaKTE BO3AyXa C OpraHNYeckumMm
WHrpeaveHTaMmn TakuMm Kak YecHoK, 6enku, ap.
- Jlerkast ouncTtka, T.K. B AM3alHe He CyLLeCcTByeT TPYAHOAOCTYMHbIX MECT.
- MpocTa B ob6cnyxuBaHUK.
Reduce tiempo de secado. - HagexHa v gonroBevHa no cBOEN KOHCTPYKLMK C MaTepuanaMmu 1 KOMNOHEHTaMMN BEAYLLMX MapokK 1

Reduces drying time. 6esonacHa B COOTBETCTBUW CO CTaHaapTaMm.
Cokpallaet Bpemsi CyLLUKW.

DISTRIBUIDO, DISTRIBUTED, ANCTPUBELIOLIASA:

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

Soporte con ruedas opcional.
Optional support with wheels.
KPOHLUTENH C OMUMOHHBIMU KONECUKamu.

UNION EUROPEA

FONDO_EUROPEO DE
DESARROLLO REGIONAL

UNA MANERA DE HACER EUROPA

www.andher.com



