Estimados clientes y amigos:

En este ultimo nimero del afio tenemos como ejes
centrales:

- El nuevo sistema de envasado MULTIVAC
fresh&saii@ para frutas y verduras que presen-
taremos junto a las soluciones Cabinplant en nuestro
stand de la feria EXPO-AGRO que se celebrara en
Almeria del 22 al 25 de Noviembre.

- Nuevas soluciones en sistemas de coccion y asado
para la industria de platos preparados, catering y
cocinas industriales con nuestra nueva representada
AFOHEAT (Bélgica) y el sistema de coccion THERMIX
de ARMOR INOX disefiado especialmente para estas
industrias.

El pasado mes de Septiembre se incorpord a nuestra
empresa David Vargas como nuevo responsable para
los sectores Non food y Medical. Por su amplia
trayectoria en empresas de maquinaria de envasado,
pesaje y etiquetado les podra asesorar sobre las mejores
soluciones para dichos sectores.

Durante los meses de Octubre y Noviembre tendran
lugar las ferias mas significativas en la industria
agroalimentaria francesa como son: SIAL (equivalente
a nuestra Alimentaria) del 22 al 26 de Octubre, IPA
(equivalente a nuestra Tecnoalimentaria) del 20 al
23 de Noviembre y EMBALLAGE (equivalente a
nuestra Hispack) del 20 al 24 de Noviembre. En
estas dos ultimas estaremos como siempre a su
disposicion con una representacion del equipo
comercial en los stands de nuestras representadas.

En caso de estar interesados en mayor informacion
al respecto, no duden en contactar con nosotros.

iLes esperamos!

VIO
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FRESH SAFE- EL NUEVO ENVASADO PARA FRUTAS, VERDURAS Y HORTALIZAS

PRESENTAMOS EL NUEVO SISTEMA DE ENVASADO AL VACIO CON ATMOSFERA PROTECTORA

MULTIVAC

)

MULTIVAL

freshésaiie

Este novedoso sistema permite:

e Alargar la vida util y el frescor de
los alimentos.

® Llegar a nuevos mercados, antes
inalcanzables debido a la corta vida
de los productos.

e Reducir drasticamente las mermas
de producto, tanto por motivos
logisticos como por mal acondi-
cionamiento en el punto de venta.

LAS LINEAS DE PESAJE DINAMICO OCS SON EL COMPLEMENTO

PERFECTO PARA NUESTRAS ENVASADORAS YA QUE PERMITEN:

® Realizar el pesaje dinamico antes
del envasado, con el envase abierto,
para determinar si la bandeja
recolectada en el campo cumple o
no la normativa legal en cuanto al
peso minimo.

® |levar a cabo un pesaje dinamico
del producto ya envasado.
® Incluir una estacion de deteccion

En nuestro stand mostraremos también nuestra gama de pesadoras [ dosificadoras mediante multicabezales Cabinplant.

R 120 - LA MAS PEQUENA

Presentamos la nueva envasadora
termoformadora de MULTIVAC. Ideal para
la iniciacion en el envasado automatico.
Igual a sus hermanas mayores, pero en
el minimo espacio posible.

iToda una MULTIVAC!

DATOS TECNICOS:
® Disponible en bastidores de 2500

e Cadencia maxima: 12 ciclos/ minuto.

e Profundidad maxima de formado:

100 mm.

® Disefiada para el envasado con film

inferior flexible.

® Anchos de film: 285, 320 y 355 mm.
® Avances posibles: 200, 240, 270 y



COMO RESOLVER DE FORMA EFICIENTE EL ENVASADO DE SOBRASADA MALLORQUINA

LA EMPRESA MALLORQUINA procam (PRODUCTOS CARNICOS DE MANACOR S.A.) SE ENCONTRABA
A FINALES DEL ANO 2005 ANTE LA PROBLEMATICA DE GARANTIZAR LAS CRECIENTES DEMANDAS DE é)
PRODUCTO DE SUS CLIENTES, SALVAGUARDANDO LAS PROPIEDADES DE SU PRODUCTO Y A LA VEZ
PODER RACIONALIZAR Y OPTIMIZAR EL PROCESO DE DOSIFICACION Y ENVASADO DE SOBRASADA EN
PORCIONES DE LIBRE SERVICIO Y OBTENER ASI VENTAJAS COMPETITIVAS A MEDIO Y LARGO PLAZO.

Segun nos comenta el Sr. Antoni Llinas, Dtor. Gerente de PROCAM, "EMO ha sabido satisfacer todas estas necesidades
mediante la utilizacion de la mds moderna y sofisticada tecnologia disponible”

MR

MULTIVAC

El proceso de dosificacion comienza en una embutidora de vacio HANDTMANN
modelo VF 612, que impulsa la sobrasada sin pulsaciones y sin burbujas de
aire ocluido en flujo constante hasta el equipo dosificador, garantizando un
porcionado exacto en el equipo dosificador que alimenta los alveolos de la
envasadora MULTIVAC modelo R 240, que a su vez asequra el perfecto vacio

y sellado de los envases.

La impresion y codificacion se realiza mediante el equipo MR 293 de impresion

handtmann

directa por termo transferizacidn sobre el film superior, equipo programable
que permite ajustar la codificacion a las distintas necesidades.

A la salida de la envasadora MULTIVAC los envases son transportados hasta el
equipo aplicador de tapas plasticas que otorga al envase la funcionalidad de
recerrable. Finalmente la bascula de pesaje dinamico OCS modelo HC MDi

con un detector de metales incorporado que controla la idoneidad de los

envases.

La linea esta disefiada para realizar el proceso de dosificacion y envasado de forma
completamente automatica y sin operarios. Puede trabajar a una cadencia maxima
de hasta 80 envases de 200 gr. por minuto.



AFOHEAT: NUEVA REPRESENTADA

EL HORNO AFOGRILL SE UTILIZA
PARA EL ASADO EXTERIOR DE
TODO TIPO DE PRODUCTOS:

® Carnicos: salchichas, crispy bacon,
jamén cocido, alitas y muslitos de

pollo, patés y hamburguesas.

® Precocinados: lasafia, macarrones
PRINCIPALES VENTAJAS:

® Minimiza las mermas, 10-20%.

gratinados, filetes de carne y

pescado dorados, verduras ,
® Ahorro de energia, hasta el 30%, ya

braseadas. que utiliza gas como fuente de energia.

e Postres: natillas, crema catalana, ® Mejora el aspecto visual de los

etc. alimentos manteniendo el sabor

. . . . y la textura original.

Utiliza calentamiento por infrarrojos

® Mayor jugosidad.

(IR) para el asado y braseado de los . L
® Bajo coste de mantenimiento.

productos, dando un aspecto mas ® Méaxima seguridad. Con Certifi-

atractivo. cacion CE.

Empresas como Charal y Fleury Michon de Francia ya han incorporado este sistema para el asado de su amplia gama

de productos.

SISTEMAS DE COCCION Y ENFRIAMIENTO THERMIX

ESPECIALMENTE INDICADOS PARA AQUELLOS PROCESOS QUE REQUIEREN UNIFORMIDAD EN LOS PRODUCTOS 5
FINALES Y TRAZABILIDAD DE TODO EL PROCESO. E é
g
Lr—

PRINCIPALES VENTAJAS:

¢ Sistema compacto con maximo ® Trazabilidad durante todas

aprovechamiento de espacio al las etapas del proceso de
realizar la coccion y enfriamiento pasteurizado.
en el mismo tanque. ¢ Ahorro de energia y agua al

e Coccion y enfriamiento por reciclar tanto el agua fria como
inmersion asegurando una rapida caliente a los tanques de
transmision de calor al producto y almacenamiento.

por tanto una elevada produccion.

Algunas empresas europeas como son CUISINE SOLUTIONS (Francia),
NORTHERN FOODS (UK) y SOVITE (ltalia) ya han apostado por estos sistemas.




INYECTORAS IDONEAS PARA PRODUCTOS AVICOLAS

LA EMPRESA LIDER EN MAQUINARIA PARA PROCESOS DE INYECCION HA DISENADO UNA GAMA DE a
INYECTORAS ESPECIFICAS PARA LA INDUSTRIA AVICOLA. =
[
VENTAJAS: 4
e Sistema neumatico que permite trabajar productos .D]]
con y sin hueso a la vez. .

® Posibilidad de dividir las inyectoras en zonas

independientes para trabajar con varios productos
ala vez.

® Posibilidad de inyecciones simples-dobles-triples.
Esto nos permite en casos de inyecciones cercanas
al 30% que no sea necesario el masaje en bombo
ya que hemos realizado una inyeccion lo
suficientemente homogénea que no
necesitamos una mayor distribucion
de la salmuera en el producto.

® Posibilidad de realizar cambio del bloque
de agujas en menos de 1 minuto.

® Posibilidad de regular libremente la carrera del
cabezal de inyeccion, conlleva hasta un 35 %

de ahorro energético.

BASCULA DE PESAJE DINAMICO HC-PS-90

EL SISTEMA HC-PS-90 ES UNA DE LAS SOLUCIONES TECNICAS OCS DE MAYOR EXITO EN
EL SECTOR ALIMENTARIO.

Sistema muy compacto y flexible, de gran adaptabilidad a distintas lineas de produccion y distintos formatos de
producto. Su configuracion, con salida en angulo de 90°, permite su facil integracion especialmente en situaciones
donde los espacios son limitados. Sistema altamente eficiente gracias al control entre dosificadora-llenadora o

loncheadora y el sistema de pesado.

LA CONFIGURACION VENTAJAS:
COMPLETA INCLUYE:

e Cintas de recepcion

® Linea compacta, versatil y flexible.

® Facil cambio de formato.

y transporte. (sincronismo automatico)

e Cintas de alineacion e Alta productividad.
* Fiabilidad.

(servomotorizacion)

en angulo de 90°.
e Sistema de pesado de

la gama HC de altas e Construccion en

prestaciones que Acero Inoxidable.

incluye dispositivo de e Cumplimiento de las

rechazo y un riguroso normativas legales.

nivel de control. e Producto inspeccionado

Detector de metales. de acuerdo a IFS.



KEWNRPALK

PESADORAS MULTICABEZALES

CABINPLANT DISPONE DE UNA GAMA ESPECIFICA PARA LA INDUSTRIA HORTOFRUTICOLA.

El disefio especial de sus componentes
permite pesar vegetales de pequefios
tamafos y delicados como cherrys,
champifiones enteros o en laminas,

judias, guisantes, etc.

VENTAJAS:

® Gran exactitud de pesada.

® Tratamiento 6ptimo de productos
delicados, evitando que se deformen.

® Flujo constante y equilibrado.

e Sincronizacion con el sistema de
alimentacion para evitar aglome-
raciones de productos en la pesadora.

® Posibilidad de mezclar productos.

® Construccion modular de 8 a 32 tolvas.

® Plataforma fija o bastidor autoportante.

® Adaptacion a cualquier entorno con la
maxima flexibilidad y sin perder la

fiabilidad y exactitud.

Cabinplant

ENVASADORAS FLOW PACK Y VERTICALES

ILAPAK DISPONE DE UNA AMPLIA GAMA DE ENVASADORAS PARA VEGETALES

Y HORTALIZAS, ENTRE ELLAS LAS MAQUINAS CARRERA,

ASTRA Y VEGATRONIC.

WWww.emosa.com
www.kelapack.com

VENTAJAS:

® Su disefio permite desmontar la
maquina sin herramientas.

® Las soladuras de alta calidad aseguran
la conservacion del producto.

® Minimo contacto con el producto para

mantener asi la calidad y la apariencia.

® Posibilidad de elegir entre una gran

variedad de envases, dependiendo del
tamafo y las caracteristicas del

producto.

VIO
KELARACK
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