





LINEA DE EMBUTICION // BTA

VF 620 FP + PVLH 226 + WTO5H

Linea de embuticion para productos  Producto: Ventajas: §§
colgados o cortados, para calibres de @ Salchicha fresca en tripa natural © Alto rendimiento U%
hasta 32 mm. o coldgena © Corte perfecto de tripas §§
Opcionalmente se puede incorporar @ Chorizo fresco naturales y coldgenas § =
un colgador para el colgado © Chorizo criollo © Versatilidad <
automatico de ristras. © Disefio compacto
LINEA DE EMBUTICION Y FORMADO // BTA
VF 616 + VERBUFA MFD 4
Equipo multifuncional para el formado de productos redondos, cilindricos, ovalados, etc. Se puede afiadir
una cinta de aplanado para hacer hamburguesas, frikadelle, etc. Da un aspecto artesanal a productos tradicionales,
pero manteniendo un alto rendimiento y un bajo coste operativo.
Producto: Rendimiento:
© Croquetas © Hasta 1.000 piezas/minuto
© Albdndigas
O Sticks de carne Ventajas:

© Mudltiples formas posibles

© Cantos redondeados para

croquetas

LINEA DE EMBUTICION CON TRIPA DE ALGINATO //
HISPACK
Sistema de coextrusion utilizando alginato como sustituto de tripas naturales o artificiales. El sistema funciona
en continuo y, al tener el sistema de agrupado y/o embandejado automatico, sélo se requiere un operario para ir
cargando alginato y masa de producto.
Productos: Ventajas:
© Salchicha fresca C© Alto rendimiento
© Productos cocktail © Gran ahorro en coste de tripas
C Chistorra C© Gran ahorro de mano de obra
© Salchichas de pescado C© Aspecto 6ptimo del producto
Rendimiento:
© Hasta 200 cortes/minuto 3

(aprox. 780 kg/h)
I
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CHULETEADORA / FILETEADORA A PESO EXACTO

FALCON // BTA

Productos:
M © Carne con hueso
é © Carne sin hueso
— © Bacon
© Queso
Rendimiento:
© Hasta 240 cortes/minuto
Ventajas:
© Corte a peso exacto
© Puede trabajar tanto producto
El sistema de guia de la cuchilla, patentado por TREIF, permite utilizar con hueso como sin hueso
cuchillas muy finas incluso con productos con hueso, sin perder la exactitud @ Sistema de control de peso
en peso. Alternativamente hay una versién con alimentacién continua integrado, con sefial de feedback
(Falcon Conti) para altas producciones, hasta 400 cortes/minuto. a la cortadora
CORTADORA FLEXON // BTA
Equipo idéneo para producciones © Queso rallado =
pequefias y medianas, o para © Dados de carne, verduras, 1'.;;..*. ol - B
aprovechar subproductos del queso, jamoén @ I
loncheado u otros procesos, para o iy
hacer dados y tiras. Ventajas: ;
Camara de 96 x 96 x 550 mm con © Alta flexibilidad WI
empujador hidraulico. © Prepresion A
© Minimo calentamiento del '
Productos: equipo gracias al sistema
© Tiras de carne, verduras, hidraulico de presién (DHS) © Muy buena relacion
queso, etc. patentado por TREIF produccién/precio
I
CORTADORA AREON // BTA
Equipo disefiado especialmente para el corte en dados y tiras de bacon y jamén curado. La alta automatizacion
del sistema permite un fécil ajuste y un minimo coste operativo.
© Optima separacién de los dados
Productos: Ventajas: C Bajas temperaturas de
© Jamén curado © Ajuste automatico de avance en trabajo, permitiendo trabajar en
4 © Bacon funcioén de la dureza del el multicabezal a una

© Productos curados producto

temperatura éptima

Uisitenos en BTA / Hispack




PICADORA AU 200 S // BTA

Esta picadora permite trabajar tanto  Productos: Ventajas:
producto fresco como congelado © Carne fresca o congelada © Puede trabajar producto fresco
gracias al husillo de alimentacién © Crasa fresca o congelada y congelado con el mismo husillo
especial, que puede procesar tanto © Husillo de alimentacién angular
trozos como bloques de carne y Rendimiento: © Temperatura de producto de
grasa. © Hasta 6.000 kg/h de carne fresca hasta -15 °C
© Hasta 2.000 kg/h de carne
congelada
A

EMULSIONADOR KK 140 // BTA

Emulsionador para producciones medianas y grandes de productos carnicos emulsionados. Incorpora tolva abatible
de 185 | (opcionalmente 550 l), sonda de temperatura y vélvula de reduccién para controlar la produccién y el salto
de temperatura. Sistema de placas de 3, 5 6 7 elementos.

Productos: © Alta produccién A
© Embutidos emulsionados © 6 velocidades programables

(frankfurt y similares) C© Minimizacién de costes
© Embutidos emulsionados de afilado

con trozos © Elsistema de placas alarga los

tiempos de operacién sin

Ventajas: reafilado, reduciendo
C© Funcionamiento por placas considerablemente los costes

perforadas y placas de corte de mantenimiento

EQUIPOS CONTINUQOS DE ASADO POR INFRARROJOS
GENERADQOS POR GAS // BTA

AFOGRILL + AFOMARKER

El asado exterior cierra la superficie  Ventajas: E
del producto, con lo que la merma © Aspecto 6ptimo de los productos o
es minima en el proceso de coccién/ @ Grandes ahorros energéticos
pasteurizacién final. © Eliminacién de aceites y grasas
© Minimizacién de las mermas
Productos: © No hay posibilidad de
© Carne asada contaminacién por cuerpos
© Verduras braseadas extrafos al no utilizar bombillas
© Pescado braseado ni resistencias eléctricas 5

© Pimientos asados

Mas alla de |a maquina




INYECTORASY BOMBOS DE MASAJE // BTA

Ginther es el fabricante lider a nivel mundial de inyectoras y bombos para productos carnicos. En inyectoras han
desarrollado el sistema de accionamiento directo del cabezal de agujas por servomotor, que permite optimizar
los pardmetros de inyeccidn al producto en cuestién. Ademas, se evita el sobrecalentamiento de la salmuera, se
disminuye drasticamente el mantenimiento requerido y se alarga el tiempo de vida util del equipo. En bombos
ofrece toda la gama posible en cuanto a producciones y prestaciones, inlcuyendo bombos de descongelacién para

productos sensibles (pollo fresco, espinacas, etc.) con la menor merma posible, bombos para aplicaciones IQF, etc.

(C]

2

()]

(7))

w

Q

(o]

/<

o

(a]

(o]

(o]

o
m‘] Productos:
C Jamoén
C Lomo
C Bacon
C Pollo
C© Pescado

Ventajas:

© Accionamiento directo del
cabezal de agujas

© Dos velocidades de cabezal

O Prefiltro integrado

© Versiones especiales para pollo
y pescado

g Alta flexibilidad al poder trabajar a Rendimiento:

§: diferentes velocidades, calentando © Hasta 540 kg/h, en funcién
N

2 por doble camisa o vapor directo, del producto

enfriando por doble camisa,
diferentes grados de inclinacién de Ventajas:

Food

Stephan

la marmita, operacién bajo vacio © Inyeccién de vapor directo

opcional. © Todos los procesos en una sola
maquina

Productos: C© Versatilidad

© Queso procesado © Producto muy homogéneo, con

O salsas un alto grado de emulsién para

C Patés salsas, queso, paté, etc.

© Mazapén

C Chocolate

Uisitenos en BTA / Hispack




LINEA DE LONCHEADO, ENVASADO Y ETIQUETADO // BTA

ROBOT DE CARGA ATP

Este sistema dota a la linea
de loncheados de una gran

independencia de formatos.

Ventajas:

© Sistema de vision artificial
para cargar solo los loncheados
que cumplan todos los criterios
de calidad

LONCHEADORA
AUTOMATICA DIVIDER 660

Rendimiento:
© Hasta 2.640 cortes/minuto

Ventajas:
© Compacta
© Cabezal de corte involutivo
O Utiliza el sistema SAS y
Stop & Go, lo cual permite
realizar unos loncheados
apilados y escalonados de
maéxima precision
© Carga de productos
completamente automética

Rendimiento:
© 1.500 - 1.800 envases/hora

TERMOFORMADORA
AUTOMATICA RE20

Formato:

© 3 x1 con paso de avance de
240 mm y ancho de film
estandar de 460 mm

Rendimiento:
© 10 - 12 ciclos/minuto

Ventajas:

© Permite realizar envases skin,
rigidos y flexibles en una sola
maéquina

© Facil cambio de formato

© No requiere unidad de
precalentamiento en la estacion
de termoformado debido al
sistema “Rapid Air Forming”,
con los consiguientes ahorros

ETIQUETADORA
TRANSVERSAL
AUTOMATICA ELS 521 OP

Rendimiento:

© Maximo 12-13 ciclos/minuto

Formato:

© 3 x 1 con paso de avance de
240 mm y ancho de film
estdndar de 460 mm

Ventajas:

© Alojada en la salida prolongada
de la termoformadora SEALPAC
RE20 en un espacio minimo

© Incorpora una impresora térmica
ELS 180

ALINEADOR AUTOMATICO
DE ENVASES INTEGRATOR

Al final de la linea se ha montado un
alineador de envases necesario para

realizar funciones posteriores de
control de calidad, pesaje

dindmico, deteccién de metales o
encajado y paletizado automaético.

Rendimiento:
© 1.500 a 1.800 envases/hora

Ventajas:

C Facil cambio de formato

© Maximo adaptabilidad a la
termoformadora, ya que permite
la eliminacion de la cinta de
salida

© Requiere minimo espacio de
suelo
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TERMOSELLADORAS SEMIAUTOMATICAS M1 // BTA
Y M3 // HISPACK

—

FLEXIBLES Y COMPACTAS

Termoselladoras aptas para todo tipo de sistemas y materiales sellables,
por lo que resulta apto para fabricantes de todos los sectores.
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Rendimiento: Formato: Ventajas:
© 2- 5 ciclos/minuto © 2 x 1 para bandejas de film rigido @ Méaquina versétil, compacta

con film superior skin pelable en @ Requiere poco espacio

combinacidn con corte interior de suelo

TERMOSELLADORAS AUTOMATICAS A5 Y A8 // HISPACK
PARA PEQUENAS Y MEDIANAS PRODUCCIONES

Rendimiento:
C 13 - 15 ciclos/minuto

Ventajas:

© Maquina compacta

© Concepto lineal

© Répido cambio de formato

© Puede trabajar con films
superiores convencionales,
retractiles y skin

C© Permite procesar bandejas
de aluminio, cartdn,

film rigido y expandido

Uisitenos en BTA / Hispack




TERMOSELLADORA AUTOMATICA A7 // BTA

ALTAMENTE FLEXIBLE de tapa especial MIRABELLA de Ventajas: \u@ .
CRYOVAC. Este film permite que © Rapido cambio de formato < \\‘E

Termoselladora automatica para los productos cérnicos frescos no se © Puede trabajar con films Iﬁ %

medianas producciones. oscurezcan al contacto con el mismo. superiores convencionales, '< \§5

Permite procesar formatos de 1y 2 retractiles y skin |LT.] §

filas de envases dentro de la horma Rendimiento: © Permite procesar bandejas V)

de soldadura. © 13 - 15 ciclos/minuto de aluminio, cartdn, film rigido

Esta termoselladora incorpora un y expandido

molde para bandejas MFT 1523 Formato:

sellables con el novedoso film C x4

ELS // HISPACK

Etiquetadora automatica de cintade @ Dos cabezales de etiquetado

%)
w—
transporte ELS 330 TQ. superior incorporando dos L
impresoras Termo Transfer OO
Rendimiento: ELS 191 O
© Superior a 100 envases/minuto © Cabezales equipados con el

sistema de cambio automético
Ventajas: “Zero Downtime”
C© Dos cabezales de etiquetado

inferior

Sumar recursos es sumar soluciones
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TERMOFORMADORA AUTOMATICA RE15 // HISPACK

LA MAQUINA DE INICIO AL EXITO

La termoformadora SEALPAC

RE15 estd disefiada para aquellas
aplicaciones que requieren de un
envasado automatico, pero en
pequefias producciones, sin tener
que prescindir de ningln sistema de
envasado disponible.

Rendimiento:
C 10 - 12 ciclos/minuto

Formato:

© Hormade 3 x 1 con paso de
avance de 240 mm y ancho
de film estandar de 420 mm

Ventajas:

© Maquina totalmente flexible
y versatil

© Optimo estiramiento del film

inferior con la menor galga

© No requiere unidad de
precalentamiento en la estacion
de termoformado debido

al sistema “Rapid Air Forming”,

con los consiguientes ahorros

TERMOFORMADORA AUTOMATICA RE25 // HISPACK

LA SOLUCION MODULAR

Es la envasadora mas flexible y
versatil de toda la gama. Ofrece la
mejor solucién modular para un
negocio en expansién. Se puede
aumentar su longitud, afiadir
componentes y cambiar los anchos
de film. Permite realizar formatos con
anchos de film de hasta 650 mm.

Rendimiento:
© 10 - 12 ciclos/minuto

Formato:

© Horma de 2 x 2 con paso de
avance de 240 mm y ancho
de film estandar de 420 mm

Uisitenos en BTA / Hispack

Ventajas:

© Méquina totalmente flexible
y versatil

C© Permite cambiar el ancho de film
en un futuro

© Optimo estiramiento del film

inferior con la menor galga

© No requiere unidad de
precalentamiento en la estacion
de termoformado debido
al sistema “Rapid Air Forming”,
con los consiguientes ahorros
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DOSIFICADORA VOLUMETRICA LINEAL // HISPACK

MV1 (SERIE 120)

El sistema volumétrico y la alimenta-
cién forzada permiten su aplicacion
tanto para productos muy densos
como para productos pastosos de
consistencia homogénea o con con-
tenido de trozos de tamafio maximo
40 x 40 x 40 mm. El concepto lineal
de HEMA permite su utilizacién en

el llenado de latas, tarros de cristal,

contenedores plasticos, dosificado en

bolsas o cajas de carton.

Productos:
© Para patés duros y blandos,
corned-beef, carnes crudas o

Hema

picadas, espinacas, callos,
fabadas, ensaladas, etc

¥
s

5

L

Formato:
© Volumen maximo de
dosificado: 5 |

Rendimiento:
© 1.800 hasta 30.000 unidades/
hora (en ejecucién de doble via)

FORMADORA, LLENADORAY SELLADORA // HISPACK

MAQUINA ROTATIVA Productos:

FBMO50 © Productos farmacéuticos,
alimentacién, dulces, cosmética,

Dispone de 8 estaciones para formar, pet-food y detergentes

llenar y sellar bolsas planas y de
fondo estable con sistema recerrable  Rendimiento:
a partir de bobina. © De 80 a 200 unidades/minuto,

dependiendo de la ejecucion

Ventajas:

© Fabricacién modular extensible

© Fécil limpieza

© Cuadro de mandos con todas las
funciones de la maquina
visualizadas en pantalla téctil

O Facil integracién de periféricos

‘LAUDENBERG

AY

DOSIFICADORAY SELLADORA DE TARRINAS // HISPACK

DOSOMAT 2.3

Dosificador volumétrico con vélvulas de ajuste fino para cada cabezal de llena-
do, preparada para integracion en sistema CIP y con sistema de deteccién de
falta de contenedor o falta de tapa con parada automética. Con accionamiento
mediante servomotor y almacén de contenedores con sistema de desapilado
automdtico de alta fiabilidad. Evacuacion de envases llenos mediante cinta
transportadora de salida y sellado mediante transferencia de calor.

Formato:

© Volumen de llenado de 100 a 500 ml ajustable en continuo
© Dosificacion en tres vias

C© Contenedores plésticos redondos de @ 95 mm

© Tapas de aluminio precortadas con laca de sellado

WALDN

Rendimiento:
© De 4.000 a 6.000 unidades/hora
dependiendo del producto

Productos:
© Liquidos o productos pastosos de 11
densidades variables

TOWARDS THE RIGHT SOLUTION




TRIPA SUN COLOR CAS // BTA

Las tripas Sun Color CAS permiten decorar la superficie de productos cocidos, lo que evita las lltimas
etapas de horneado o adobado de los procesos tradicionales.

Productos:
C Embutidos cocidos

Ventajas:

© Color uniforme para una
apariencia impecable

C Material de alta barrera para
productos sin merma

C Mejores caracteristicas
microbioldgicas debido a la
menor manipulacion

© Variedad de colores y disefios

C Ideal para loncheados

MEZCLAS DE ESPECIAS, MARINADASY SALSAS // BTA

Con més de 4.000 articulos
estandarizados y més de 1.000
nuevos desarrollos cada afio, AVO
pone al servicio del cliente todos
los recursos necesarios para
optimizar su producto.

Productos:
© Embutidos, marinados
y platos preparados

Ventajas:

© Fécil aplicacion

© Sabores a medida

© Preparados completos para
formulas cerradas

© Tamarios de envase
personalizados para eliminar
tiempos de pesaje

12

SEDE CENTRAL: Poligono Industrial “Can Calderén”- Avda. Siglo XXI n° 59 - 08840 Viladecans (Barcelona) - Tel. +34 93 635 70 70 - Fax +34 93 637 68 84 - info@emosa.com

DELEGACION CENTRO: Medea, 4, 1° D - Edificio ECU - 28037 Madrid - Tel. +34 91 754 05 13 - Fax +34 91 304 91 52 - emomadrid@emosa.com
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