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' ne Auswahl seit Jahren bewahr-

FLEISCHEREI- UND WURSTKUCHENMASCHINEN

Qualitat und Erfolg mit neuen Maschinen

RegelmaBige Investitionen in die Betriebsausstattung sind fiir Produktqualitit und gute Ertragslage im Metzgerhandwerk unverzichtbar

Miinchen (nik) — Im Metzger-
handwerk steht zwar das meis-
terliche Kénnen an erster Stelle,
wenn es um Spitzenqualitdt
geht. Um wirtschaftlich erfolg-
reich zu sein braucht jeder Be-
triebsinhaber neben seinem
Wissen und seiner Erfahrung
auch zeitgemaBe Maschinen und
Gerite, um rationell produzie-
ren zu kénnen. Die Zuliefer-In-
dustrie bietet die fiir jede Be-
triebsgroBe und den speziellen
Bedarf des Handwerks ausge-
richtete Technik an. Der kluge
Metzgermeister weil3: Wer in
Technik investiert, reduziert die
Personalkosten. Nachfolgend ei-

in Zerlegeraum und Wourst-
kiiche.

Bastra

Die Bayha & Strackbein GmbH
entwickelt, produziert und ver-

ter, jedoch stets verbesserter,
und auch véllig neuer Maschinen
und Gerite fiir zeitsparendes
und gewinnbringendes Arbeiten

ten.

treibt seit mehr als 50 Jahren
Kochkessel der Marke Bastra.

Schinkenpressen

* aus Edelstahl V2A
im Baukastensystem |
*von 70 bis 600 kg |
problemlos stapelbar
* Druck bis 8 bar
e GuBerst stabile Ausfiihrung

Ausfiihrliche Informationen entnehmen Sie unserem neuen I(ataloy

— EichendorffstraBe 5 + 91586 Lichtenau
Wl Telefon 0 98 27/3 54 « Fax 098 27/75 04

e-mail; eberhardt-gmbh@t-online.de

Internet: www.eberhardt-gmbh.de
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Der von Bastra produzierte Kochkessel der Modell-
reihe 2000 Plus kann mit einigen Vorziigen aufwar-

Durch den konsquenten Einsatz
hochwertiger Materialien und
Komponenten sowie durch hohe
Verarbeitungsqualitat und neues-
te technologische Standards kén-
nen so die heutigen Anforderun-
gen an Funktionalitat, Produkti-
vitit und Wirt-
- schaftlichkeit er-
fillt werden.

Eine selbsttra-
gende und kom-
plett aus rost-
freiem Edelstahl
bestehende Kon-

struktion,  der
fugenlos  ver-
schweifte hygie-

nische Kesselein-
satz sowie die ef-
fiziente Volliso-
lierung sind einige der Vorziige
der Modellreihe ,,2000 Plus®.
AuBerdem werden diese Koch-
kessel serienmaBig mit einem
doppelwandigen Isolierdeckel mit
Silikondichtung sowie einem
breiten Sicherheitsbiigel-
griff ausgeriistet.

Die Modelle der Produktli-
nie ,,Classic Line* haben
ein Fassungsvermdgen von
200 bis 600 Litern. Koch-
kesselanlagen mit einem
Fassungsvermdgen von bis
zu 1200 Litern werden in
der Produktlinie ,,Industri-
al Line* fiir industrielle An-
wender angeboten.

Fotos: PR

chende Aggregate fiir Elektro-,
Niederdruckdampf- oder Hoch-
druckdampfbeheizung zur Verfii-
gung.

Website: www.bastra.de.

Bizerba

Bizerba prisentierte auf der SUF-
FA in Stuttgart ein groBes Ange-
bot an Schneidemaschinen. Die
Schneidemaschine A510 eignet
sich, um Fleisch, Wurst und Kase
zu schneiden und gleichzeitig zu
wiegen. Die Bizerba-Software
vergleicht dabei kontinuierlich
das geschnittene Gewicht mit
dem Zielgewicht und reguliert die
Scheibendicke noch wahrend des
Schneideprozesses.

Vor dem Schneiden lassen sich
Art des Schneidguts, Anzahl der
Scheiben, Zahl der Portionen,
Schnittstarke, Ficherabstand, Ab-
lageform und Zielgewicht definie-
ren und im Menli festlegen. Selbst

Alle Kochkessel werden
serienmaBig mit modernen
leistungsfahigen Mikropro-
zessor-Steuerungen ausgestattet.
Optional sind eine automatische
Deckel6ffnung und als Zube-
hér Beschickungskérbe sowie
Schwimm- bzw. Bodensiebe er-
haltlich.

Bei Gas- oder Olbeheizung er-
reicht die intelligente Brenn-
raumkonstruktion mit ihrer Bo-
den- und dreiseitgen Kesselbe-
heizung einen feuerungstechni-
schen Wirkungsgrad von tiber 90
Prozent und stellt so einen be-
sonders energieeffizienten und
umweltschonenden Betrieb si-
cher. AuBerdem stehen entspre-

Die Bizerba-Schneidemaschine mit ring-
formiger Ablage.

Schinken lassen sich exakt auf das
Fixgewicht zuschneiden. ,,Damit
erfiillen wir die Anforderungen
nach Fixgewichtsverpackungen
auch bei unkalibrierter Ware.
Zum Saubern muss das Messer
nicht abgenommen werden. Da-
mit ist der Reinigungsvorgang ein-
facher und auch sicherer.

Die Prézisionsschneidemaschine
VS-12 D eignet sich zum Schnei-
den von Wurstwaren, Schinken,
Speck, Rauchfleisch, Braten und
Rouladen und fiachert wahlweise
in drei Reihen lings oder quer
und legt das Schneidgut auch in
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