Kutter . . . nur von MADO!

SUPRA VAKUUM. Fur den Profi.

Qualitat, die Vertrauen schafft. Der Kutter der Baureihe SUPRA VAKUUM MSM 767 VA mit
130 Litern Schisselinhalt steht hoch im Kurs. Mit dem neuen ,SUPRA VAKUUM" bietet MADO
Lésungen ganz nach Wahl und Einsatzschwerpunkt im Fleischerhandwerk und der
Fleischindustrie.

.Der SUPRA 130 VAKUUM ist ein Muss fiir den groBeren Fleischverarbeiter”.

Der MSM 767 VA verwirklicht beispielhaft den MADO Hygienebau. Soliditdt und optimale
ergonomische Gestaltung der Bedienelemente setzen MaBstdbe im Bereich moderner
Produktionsmaschinen. Ob Briihwurst, Rohwurst oder Kochwurst, mit dem Allroundtalent
SUPRA VAKUUM 130 erzeugen Sie Wurstwaren in herausragender Qualitat. Eine ausgereifte
Technik, kombiniert mit innovativer Maschinensteuerung garantiert in jeder Phase optimale
Arbeitsergebnisse.

Die Ausfihrung SL ist mit stufenloser Messerwelle, stufenloser Mischgeschwindigkeit (vor- oder
rickwarts), automatischer Abschaltung entweder Uber vorgewdhlte Temperatur oder
vorgewahlte Anzahl von Schiisselumdrehungen ausgestattet.

Die programmierbare Steuerung bietet die Mdglichkeit, den Kuttervorgang automatisch zu
gestalten, ohne das Bréat zu Uberkuttern.

Durch die spezielle Konstruktion des Vakuumdeckels (geringer Abstand zwischen
Deckelunterseite und Brét) kann in kurzer Zeit Vakuum gezogen werden. Durch den
durchsichtigen Larmschutzdeckel kann das Produkt jederzeit beim Kutterprozess beobachtet
werden. i

Der SUPRA 130 VAKUUM verfligt im Standardlieferumfang tber eine hydraulische
Entleerungs- und Beladevorrichtung fiir 120, 160 oder 200 Liter Normwagen.
Die Betéatigung der Schneidhaube erfolgt serienmaBig ebenfalls hydraulisch.

Das groBflachige LCD Display mit Hintergrundbeleuchtung lasst sich mihelos ablesen.
Die groBziigige Tastatur erlaubt eine einfache Bedienung der Maschine.

Die Maschine ist durch die selbsttragende Gehausekonstruktion aus ,Edelstahl rostfrei* auBerst
kompakt und laufruhig. Hochste Anspriche an die Gerduschemission werden erfillt. Die
Maschine wird ,steckerfertig” geliefert.

Die moderne Konzeption von Antrieb und Elektrik macht einen separaten Schaltschrank
Uberflissig. Alle Funktionselemente sind im Maschinenmantel integriert.

Beim Einsatz der Vakuumfunktion wird das Bréat bei geringerem Druck durch das Entziehen von
Luft gekuttert.
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Das Kuttern unter Vakuum bietet entscheidende Vorteile:

Brat wird durch das Entziehen der Luft beim Kuttern kompakter.

Langere und intensivere Zerkleinerung.

Hoéherer EiweiBaufschluss des Bréts.

Hoéhere Wasser- und Fettaufnahme bei gleichzeitig gesteigerter Bindung und Stabilitat.
Fleischzellen werden leichter aufgeschlossen, da die Zellmembran instabiler wird.

Stoffe, wie Enzyme und Fermente treten vermehrt aus den Zellen aus.

Gewlrze kommen besser und starker zur Entfaltung. Zugabe von Gewlrzen kann teilweise
reduziert werden.

Geringer Lufteinschluss bewirkt eine schnelle und stabile Umrétung des Brats und eine
bessere Farberhaltung.

Reaktion von Sauerstoff an Fettsauren, die Fettoxidation wird erheblich vermindert.

Die Ware bleibt langer haltbar, Vermehrung von Keimen stark reduziert.

Aromenabbau und das Altern der Wurst setzen erst erheblich spater ein. Wurstwaren langer
transport- und lagerfahig.

Bratfestigkeit kann auf den Wert eingestellt werden, der fir die jeweilige Wurstsorte optimal ist.
Festerer Biss oder lockerere Konsistenz.

Der SUPRA VAKUUM MSM 767 VA kann auch ohne die Vakuumfunktion als Kutter eingesetzt
werden.

MADO SUPRA VAKUUM MSM 767 VA 130 Liter

Beschreibung:

» 130 Liter Schiissel und komplettes Maschinengehause aus “Edelstahl rostfrei”.

» Vakkuumeinrichtung.

» Hohe Laufruhe, dadurch Larmschutz und lange Lebensdauer.

» Leichte Reinigung.

» Hydraulische Beladevorrichtung, hydraulischer Auswerfer, hydraulische Messerhaube.

» Geschlossenes Maschinengehduse mit integrierter Be- und Entliftung.

» Ablassschraube.

» Larmschutz- und Vakuumdeckel aus Plexiglas.

» Folientastatur/Programmierbare Steuerung.

» Alle Funktionselemente im Maschinengeh&use integriert.

» Wartungsfreie Messerwelle.

> Kein separater Schaltschrank notwendig.

» Schwingungsgedampfte MaschinenfiiBe.

» Abschaltautomatik fir Temperatur und Anzahl der Schiisselumdrehungen.

» Stufenlose Messerwellendrehzahl zum Schneiden und Mischen (vor- und rickwarts).

» Elektrische Messerwellenbremse.

» Spezielle Geometrie und Gestaltung der Schneidhaube und Schissel, kein Bratriickstau
moglich.

» Energiesparende Antriebe fur niedrigere Energiekosten.

Rationelles Kuttern spart Zeit und Geld!

Fir weitere Informationen nehmen Sie bitte Kontakt mit uns auf.
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