











TERMOSELLADORA SEMIAUTOMATICA M1
Flexible y compacta

Modelo apto para todo tipo de sistemas y materiales sellables,
incluyendo el sistema de envasado TraySkin, por lo que resulta apto
para fabricantes de todas las dreas de la industria alimentaria.
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C Area del molde de sellado: 265 x 325 mm.
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© Rendimiento maximo: 6 ciclos/minuto, dependiendo del producto.
© Altura de bandejas: maximo 100 mm.

La termoselladora que mostraremos esta equipada con un formato
2x1 para bandejas de 190 x 144 mm.

TERMOSELLADORA AUTOMATICA A5
Compacta
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La envasadora expuesta puede trabajar tanto con formatos de una _
sola fila de envases como con formatos de doble fila. —F K

© Rendimiento méaximo: 10-15 ciclos/min. segun aplicacion.

Estard integrada en una linea para embuticién de salchicha fresca
con tripa de alginato (Ruitenberg Vegacasing), mediante el sistema
ConPro de HANDTMANN. Esta linea puede alcanzar un rendimiento
de 1.000 Kg./hora. L AL

Sealpac A5
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Handtmann ConPro Handtmann
Collating GM310
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SEALPAC, innovacidn y calidad para el sector del envasado

SEALPAC es una empresa familiar
que comenzo su actividad inter-
nacional en 1998, con sede central
en Harderwijk (Holanda) y fébricas
en Oldenburg (Alemania) y Emmen
(Holanda). Su misién es proveer

a sus clientes de soluciones de
envasado de alto nivel basadas en
termoformadoras y termoselladoras

innovadoras y de alta calidad.

En los ultimos afos, SEALPAC ha
experimentado un vertiginoso
crecimiento, que le ha llevado a
convertirse en un referente a nivel
mundial con presencia en mas

de 50 paises (a través de 25
distribuidores) y 300 empleados.

Orientada claramente a la satis-
faccién del cliente, SEALPAC prima
la innovacidn y la calidad en el
servicio, lo que la ha convertido en
una empresa dindmica y flexible,
capaz de adaptarse répidamente a
las cambiantes tendencias de
mercado Yy, por ende, a las necesi-
dades de nuestros clientes. Esos
valores han sido determinantes para
que SEALPAC y EMO hayan unido
sus caminos. Y es que su filosofia y
estrategia coinciden plenamente con
los principios que EMO ha defendido
durante toda su trayectoria empre-
sarial.

Bestfresh®

Las termoselladoras SEALPAC son
hoy el claro lider y referente en el
mercado mundial, permitiendo todo
tipo de combinaciones, ejecuciones
de horma y sistemas de envasado
(vacio, con atmdsfera protectora y
skin) en cualquiera de sus modelos
de termoselladoras automaticas.

Y con un répido y sencillo cambio
de formato ya que no requiere
herramientas. La concepcidn lineal
de estas mdquinas las convierte en
equipos muy rentables en cuanto al

consumo de film por ciclo.

Gama de Termoselladoras:
© Semiautomaticas:
M1y M3, flexibles y compactas.
© Automaticas:
A5, envasadora de iniciacion.
A7, versatil y flexible.

A8 y A10, maximo rendimiento.

Por otro lado, las termoformadoras
SEALPAC permiten disponer de un
modelo adaptado a medida para

cada aplicacion, reduciendo los costes

y optimzando los recursos al maximo.

Todas las termoformadoras SEALPAC
pueden realizar todos los sistemas de
envasado actuales (al vacio, con skin

o0 con atmdsfera protectora MAP).

SealCup®

Los rangos de posibilidades respecto
a anchos de film, avance por ciclo

y profundidad de termoformado
son los mas amplios disponibles en
el mercado, lo que nos otorga una

importante ventaja competitiva.

Gama de Termoformadoras:

© RE15, pequefas producciones.
© RE20, maxima flexibilidad.

© RE25 y RE30, las soluciones

modulares de alto rendimiento.

Algunos ejemplos de sus continuos
e innovadores desarrollos son:
Bestfresh®: formas originales de
envases que dejan el producto a la
vista. Disponible para loncheados
cdrnicos y salchichas.

SealCup®: sistema de envasado
para productos sensibles al oxigeno,
productos untables. El sistema
garantiza que los niveles de oxigeno
residual se reducen por debajo de
0,3%.

TraySkin®: combina en una linea

el envasado del producto y la tapa
de la bandeja, con lo que se evita

la pérdida de jugos del producto

y permite incorporar al envase un
elemento adicional (bolsas de salsa,

especias, etc.)

TraySkin®
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