HOCHVAKUUM-FULLTECHNOLOGIE

HVF-SYSTEM
handtmann

Ildeen mit Zukunft.

Optimierung Produktionsprozess. Produktionsleistung. Produktqualitat.

handtmann




Fir technologische, sensorische und wirtschaftliche Vorteile

Handtmann Hochvakuumtechnologie Dbietet verschiedene
Moglichkeiten effizienter und
wirtschaftlicher auszulegen und dabei wichtige technologische

und sensorische Merkmale von Produkten prozesssicher

Verarbeitungsprozesse

darzustellen.

Bei den Handtmann Hochvakuumfillern wird am Trichter ein
zusatzliches Vakuum zum Forderwerksvakuum angelegt. Hierbei
ist das Vakuumsystem durch eine zusatzliche Vakuumpumpe
speziell fir den Trichter erweitert. Der Filltrichter ist geschlossen
und besitzt eine Verbindung zu einem vorgeschalteten Reservoir,
wie beispielsweise einem Bodentrichter, Silo oder Tank. Durch
das im Filltrichter anliegende Vakuum kann Fillgut aus einem
Reservoir in die Fillmaschine gesaugt werden. Dabei wird das
Fiillgut zuséatzlich im gewiinschten Maf evakuiert.

ANWENDUNGSBEREICHE

Die HVF Modellreihe umfasst vier verschiedene Maschinen-

typen, angepasst auf entsprechende Grundprodukte.
Das Anwendungsspektrum ist grundsatzlich flexibel und
die Anwendung in einem Mischbetrieb mit breiterem
Produktsortiment gegeben.

HVF 670 fur Schinkenprodukte aus groen und ganzen
Muskelstiicken mit Einzelstiicken ber 500 Gramm bis
zu ganzen Ober-/ Unterschalen.

HVF 664 fiir Formschinken aus gewolftem Material
oder Produkte aus kleinstiickigen Fleischzuschnitten
mit StiickgroBen bis ca. 500 Gramm.

HVF 660 fiir grofkalibrige Rohwurst, Kochsalami,
Brihwurst, Halbdauerware oder Summer Sausage.

HVF 658 fiir kleinkalibrige Rohwurst-Snacks oder
Produkte aus sehr festem Ausgangsmaterial.

Kontinulierliche Befiillung. Doppeltes Vakuum.

Deutlicher Vorteil der Handtmann HVF-Technologie ist die servo-
gesteuerte Regelung des Einlassventiles zwischen Reservoir
und Filltrichter in Kombination mit einem automatischen
Fillstandsensor zur kontinuierlichen Befiillung des Fiilltrichters.
Mit Hilfe dieser Regelung kann der Offnungsspalt des Ventiles und
die Zuflussrate in den Fulltrichter dem Fiillgut angepasst werden.
Die Anpassung erfolgt nach der Stiickgrofe, beziehungsweise der
Homogenitat und Viskositat des Fillgutes. Des Weiteren ist eine
aktive Zufiihrung zur Unterstitzung des Weitertransportes des
Fillgutes in das Forderwerk installiert. Diese ist ebenfalls auf die
Bedirfnisse der Produktqualitat sowohl steuerungstechnisch als
auch mechanisch an das Fillgut adaptierbar und gewahrleistet
dadurch im hochsten MafBle gewichtsgenaue Portionen. Die
Hohe des angelegten Vakuums hat sehr groflen Einfluss auf die
Produktqualitat und ist daher regelbar.

Modular. Kompatibel. Vernetzbar.

Die Modulbauweise, Kompatibilitat mit sémtlichen Vorsatzgeraten
und die Anbindung an die HCU-Software machen die Handtmann
Hochvakuumfiiller zu flexiblen Produktionsmodulen. Sie sind
kompatibel mit allen gangigen Zusatzgerdten und stehen fir
ein  modernes Produktionsverfahren und gewinnbringende
Prozessoptimierung. Die von Handtmann entwickelte Steuerung
verbindet die mechanischen und elektronischen Komponenten zu
einem perfekt abgestimmten, synchronisierten Gesamtsystem.
Die Hochvakuumfiller garantieren als zuverlassige
Produktionsfaktoren eine Prozesssicherheit, die in der
industriellen Hochleistungsproduktion fiir nachhaltigen Erfolg

ausschlaggebend ist.

PROFITIEREN SIE VON DIESEN VORTEILEN

e Erstklassige Produktqualitat durch vollstandige
Evakuierung von Lufteinschlissen. Dadurch langere
Haltbarkeit und einwandfreies Schnittbild, auch in der
Verpackung

e Hochste Portioniergenauigkeit durch optimale und
patentierte Zufiihrung

e Hohe Produktionsleistung durch eine kontinuierliche
Produktion mit hervorragendem Ansaugen der
Produktmasse

e Kostensenkung durch kiirzere Reifezeit und hoheres
Verkaufsgewicht

e Universell einsetzbares System bei geringen
Unterhaltskosten

e Wesentliche sensorische, technologische, wirtschaftliche
sowie rechtliche Vorteile gegeniiber konventioneller
Herstellung
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Perfektes Zusammenspiel intelligenter Komponenten

1. ZENTRALE STEUERUNG: MONITOR-TOUCHSTEUERUNG
Die Monitor-Touchsteuerung ist zentrales Steuerelement der
Handtmann Hochvakuumfiller. Die komplette Produktion
tber den Hochvakuumfuller, auch in Linienldsungen wie z. B.
mit Klippern, wird ausschliefllich Gber die Monitorsteuerung
geregelt.

e Einsatzflexibilitat durch vielseitige Kommunikation
mit Vorsatzgeraten und in Linienlosungen

e Hoher Bedienkomfort durch Touch-Funktionalitat
und 12" Farbdisplay

e Klare Bedienlogik durch Symbolsprache und
Ubersichtliche Darstellung

e Programmspeicher mit 250 Speicherplatzen.

30 Sprachen wahlbar

2. ANTRIEBSTECHNIK

Die Handtmann Servotechnologie macht aus den Hoch-
vakuumfillern zuverldssige Produktionsfaktoren hinsichtlich
Prazision, Leistung und Verfiigbarkeit. Die Ausfihrung
samtlicher Antriebe in hochdynamischer wartungsfreier
Servotechnik reduziert die Unterhaltskosten deutlich.

3. VAKUUMTRICHTER

Eine besondere Bedeutung im System kommt dem Vakuum-
trichter zu. Mit permanentem und regelbarem Vakuum sorgt er fiir
eine herausragende Evakuierung, was wiederum fir die Qualitat
und eine langere Haltbarkeit des Produkts ausschlaggebend ist.
Die automatische Fillstandsiiberwachung des Vakuumtrichters
sorgt flir eine hohe Fillleistung und somit hohe Wirtschaftlichkeit,
da Leerlaufzeiten erst gar nicht entstehen.

4. EINLASSGEOMETRIE/EINLASSVENTIL

Der groflziigig dimensionierte strémungsgiinstige Einlass-
bereich und ein kurzer, direkter Ansaugweg garantieren eine
hohe Fiillleistung. Das Einlassventil wird iber die Servotechnik
dynamisch gesteuert und der Trichtereinlassspalt stufenlos
geregelt, was eine individuelle Anpassung an die Produkt-
anforderungen ermdglicht. Fir ein gleichmaBiges, produkt-
schonendes Befillen und eine maximale Produktevakuierung.

5. ZUFUHRUNG/FLUGELZELLENFORDERWERK

Fir ein optimales Vakuum sorgen zwei getrennt voneinander
geregelte Vakuumsysteme im Trichter und im Forderwerk.
Dies generiert die perfekte Evakuierung fir eine exzellente
Produktqualitat. Zusatzlich sind Zufiihreinrichtung und
Zubringerkurve unabhangig voneinander angetrieben und
regelbar fur eine gleichmafig gute Kammerbefillung fir
gewichtsgenaues Portionieren. Die Fligelzellenforderwerke
in den Hochvakuumfillern sind mit grof3en, an die jeweilige
Anwendung angepassten Forderwerksvolumina ausgestattet
Dies erlaubt eine perfekte Abstimmung auf das Produkt.
Produktschonung ist gegeben durch kurzen Produktweg und
maximalen Querschnitt in Férderwerk und Auslass.

6. ANSAUGROHR
Das Ansaugrohr sorgt flir zuverlassiges und schonendes

Einsaugen des Ausgangsmaterials. Selbst grofle Fleischstiicke

oder ganze Ober-/Unterschalen werden sicher eingesaugt
Ein kurzer und direkter Ansaugweg garantiert industrielle
Hochstleistung. Die Ansaugrohre mit 200 mm bzw. 250 mm
Durchmesser sind durch Schnellverschlusslosung leicht zu
handhaben.

7. INTELLIGENT VACUUM MANAGEMENT SYSTEM (IVM)

Das von Handtmann entwickelte Intelligent Vacuum Management
System kontrolliert und steuert die unabhangig voneinander
geregelten Vakuumkreise im Vakuumtrichter und Forderwerk,
Fillstandsensor und Einlassventil.

e Bei beginnendem Leerfahren des Bodentrichters blitzartiges
VerschlieBen des Einlassventils, dadurch kein Vakuumabfall.

e Leerfahren des Vakuumtrichters bis Mindestfiillstand erreicht ist.

e Einlassventil 6ffnet, Vakuum fallt ab, HVF stoppt.

e Komplettes Leersaugen des Bodentrichters.

e Das Einlassventil schlief3t, der Vakuumtrichter evakuiert, der
HVF verwertet die komplette Trichtercharge.

Das IVM garantiert somit hochste Prozesssicherheit und
Evakuierung. Gesicherte Produktqualitdt von der ersten
bis zur letzten Portion!



Fir vielseitigen Einsatz als flexibles Produktionsmodul

1. BODENTRICHTER
Optimal auf die individuellen Produktionsanforderungen
abgestimmt sind die Bodentrichter Typ 695 und Typ 697.

Typ 695 ist fiir besonders schwer zuzufiihrende Massen, wie
z. B. Rohwurst, bindige Briihwurst, aber auch fiir alle anderen
Produkte in Kombination mit HVF 658/660/664/670 geeignet.

e Trichterinhalt 450 Liter

e Ansaugrohr 250 mm mit Schnellverschluss.

e Optionaler Anbau der Armhebevorrichtung 83-6 fir
200-Liter-Bratwagen

e Optionaler Fillstandsensor zur automatischen
Beschickungssteuerung und zur automatischen Einlass
regelung der HVF (z. B. bei leerem Bodentrichter)

Typ 697 ist fiir die Schinkenproduktion in Kombination mit
HVF 670 oder HVF 664 konzipiert.

e Trichterinhalt 1100 Liter

e Ansaugrohr 200 mm mit Schnellverschluss.

e Optionaler Fillstandsensor zur automatischen
Beschickungssteuerung und zur automatischen Einlass
regelung der HVF (z. B. bei leerem Bodentrichter

2. TEILEWAGEN

Die ideale Erganzung im taglichen Handling fiir eine effiziente
Reinigung und Aufbewahrung von Teilen des Hochvakuumfillers
ist der Teilewagen.

e Typ 449-02 fir HVF 658, HVF 660 und HVF 664
e Typ 449-03 fir HVF 670

3. INTEGRATION FULLWOLF-TECHNOLOGIE

Der optionale Einsatz des Handtmann Fillwolfes GD 93-3
in Verbindung mit HVF 658/660 bringt eine weitere Optimierung
an Produktqualitat und -verarbeitung. Mit dem Handtmann
Fillwolf wird in einem Prozessschritt auf Endkornung gewolft
und gleichzeitig portioniert. Dies reduziert die Schneidbelastung
und kirzt Prozessschritte. Die entscheidenden Vorteile sind
die sensorische Attraktivitat der Produkte und die Optimierung
herkommlicher Produktionsverfahren.

4. VAKUUMROHR-EINHEIT

Die Vakuumrohreinheit mit patentierter Darmbremse ermdoglicht
zusatzliches Evakuieren direkt am Austritt des Produktes
aus dem Fillrohr. Mdgliche Luftblasen, die sich unter dem
Darm befinden, werden eliminiert und das Produkt ist absolut
luftfrei. Das Vakuum wird synchron zum Produktausstof3
von der HVF-Steuerung geregelt.

5. GEWICHTSKOMPENSATION

Die integrierte Gewichtskompensation in HVF 660 und HVF 658
bringt eine nochmals verbesserte Gewichtsgenauigkeit bei
hochster Produktionsleistung und Produktqualitat. Sie sorgt fir
Druck- und Volumenausgleich in den Zellen des Fligelzellen-
forderwerks und eliminiert so Schwankungen, die durch
unterschiedliche Konsistenz der zu verarbeitenden Masse
entstehen.

6. MOBILE VAKUUMEINHEITEN

Die mobilen Vakuumeinheiten sind die Alternative zum
Zentralvakuum oder direkt angebauter Vakuumpumpe:
Mobile Vakuumeinheit 448-01 mit 1 Vakuumpumpe a 100 m3/h
Mobile Vakuumeinheit 448-02 mit 2 Vakuumpumpen a 100 m3/h

7. VERNETZUNG DER FULLSYSTEME UBER HCU

Planung. Kontrolle. Steuerung. HCU (Handtmann Communication
Unit) ist die zukunftsweisende Software von Handtmann zur
Vernetzung der Fillsysteme mit dem Datennetzwerk des
Produktionsbetriebes. Fir Transparenz und Optimierung
komplexer Produktionsprozesse. Eine Option ist die automatische
Gewichtsregelung. Ein integriertes Wagesystem liefert
fortlaufend einen Soll-/Ist - Abgleich und ibernimmt das
Nachregeln des Portionsgewichts. Allein durch die Minimierung
der Uberfiillung ergibt sich eine klare Kostenreduzierung.

8. ANSCHLUSS AN AL-SYSTEM

Fir eine automatisierte Wiirstchenproduktion sind die
Hochvakuumfiiller HVF 664, HVF 660 und HVF 658 mit den
Handtmann Abdreh- und Aufhangelinien zu betreiben. Eine
wirtschaftliche Produktion von Brith- oder Rohwirstchen in
Natur-, Collagen- oder Kunstdarm mit den Optionen Hangen
oder Schneiden ist zuverlassig gewahrleistet.

9. KOMPATIBILITAT
Alle Hochvakuumfiller sind zum Anschluss von Klippmaschinen
aller Typen und Fabrikate geeignet.

10. SCHNEIDVENTIL 424 / 425

Schneidventil 425 fur 1- oder 2-bahniges Portionieren in
Formen oder Tiefziehmaschinen in Verbindung mit HVF 670,
HVF 660 oder HVF 664 fir grof3stlickigen Schinken bis ca. 500 g
Ausgangsstiickgrofe.

Schneidventil 424 fur HVF 670, HVF 664, HVF 660, HVF 658.

11. INTEGRATION IN LINIENLOSUNGEN

Alle Hochvakuumfiiller sind einfach in komplexe Prozessldosungen
zu integrieren. Mit ihrer Einsatzflexibilitat sind sie zentraler
Baustein modularer Linienlésungen oder hochkompatibles
Basismodul in automatisierten Produktionsprozessen. Die
Hochvakuumfiiller sind die zuverlassige Basis fir ein starkes
Produktionsumfeld.



Fir hochwertigen Schinken aus ganzen Muskelstiicken

Der Hochvakuumfiiller HVF 670 ist einzigartiger Spezialist fiir
die Produktion von Premium-Schinken aus gro3en und ganzen
Muskelstiicken mit Einzelstiicken iiber 500 Gramm Gewicht.

Ohne Vorsatz-Portioniereinheit fillt und portioniert der

HVF 670 alle Schinkenqualitaten in begeisternder Schnelligkeit,

Effizienz und Genauigkeit. Die Produktionseigenschaften bei
der Verarbeitung grofler Muskelstiicke bis zu ganzen Ober-/
Unterschalen sind unerreicht und setzen einen vollig neuen
Qualitatsmafistab in der Verarbeitung von Kochschinken.

Die Einzelstiicke werden schonend portioniert und bleiben als
ganze Muskelstiicke erhalten. Im Zusammenspiel mit der
herausragenden Evakuierung der Hochvakuumtechnologie
entsteht ein erstklassiges Produkt ohne Lufteinschliisse oder
Gelabsatz. Mit den Schneidventilen ist auch direktes
Portionieren in Behaltnisse oder Tiefziehmaschinen moglich.

ANWENDUNGSBEREICH

e Ganze Muskeln
e Schinken mit Einzelstiicken Giber 500 Gramm

OPTIONEN

e Anschluss von Klippmaschinen

e Teilewagen 449-03

¢ Digitale HDS-Optionen: HCU, HMC, HFM
e Vakuumrohreinheit

¢ Mobile Vakuumeinheiten 448-01/448-02
e Bodentrichter Typ 697 und Typ 695

e Schneidventil 424/425

VORTEILE

® Fligelzellenforderwerk mit groem
Forderwerksvolumen fiir ganze Muskelstiicke

® Optimale Produktschonung durch kurzen Produktweg
und grof3en Auslassquerschnitt von 100 mm. Kein
Abrieb und somit keine bratartigen Einschliisse

® (Uberragende Produktqualitat fiir hochwertige
Schinkenprodukte aus groen und ganzen
Muskelstiicken mit optimaler Produktbindung

® Erhalt der Muskelstruktur mit nur wenigen Schnitten
im System

® Direkter Anschluss von Klippmaschinen und anderen
Vorsatzgeraten

® Schneidventil 425/ 424 als Ausristungsoption
fur direktes Portionieren in Behaltnisse oder

Tiefziehmaschinen

Leistungsdaten

Fiillleistung
(stufenlos regelbar)

Fiilldruck
Auslassdurchmesser

Portionierbereich

Forderwerk 10.000 cm3

Gewicht netto

Gewicht brutto

Kistenmafe

Produktbeschreibung

Produktionsprozess

andtmann

HVF 670 PRODUKTBEISPIEL KOCHSCHINKEN

670-7:  7.000 kg/h
670-11: 11.500 kg/h

670-16: 16.000 kg/h Produktbeschreibung

bis 10 bar
100 mm
Produktionsprozess

100 - 200.000 g

1.666 cm?® - 6 Pumpenfliigel
3.333 cm?® - 3 Pumpenfliigel

1.640 kg
1.885 kg (Kiste: 2.095 kg)

2310'x 1850'x 2250 mm Produktbeschreibung

PRODUKTBEISPIEL SCHINKENSULZE

Silzwurst-Produkt
mit Einlagen bis ca. 30 mm

Fillkaliber 105 mmw

Produktionsprozess
Erkaltete, vorgewolfte
Aspikmasse wird mit
vorbehandelten Einlagen
kalt gemischt und tber
das Fordersystem/
Vakuumrohrsystem des
HVF 670 gefullt.

Hochwertiges grof3stiickiges
Kochschinkenprodukt

Fillkaliber ca. 150 mm

Getumbelte, mit Lake versetzte
Fleischteile werden liber

das Forderwerk des HVF

670 in entsprechende Darme
abgefillt. Anschliefend erfolgt
ein thermischer Brithprozess,
bevor die Portionen auf
Schneidemaschinen in
entsprechende Scheiben
geschnitten werden.

PRODUKTBEISPIEL ROHSCHINKEN

Hochwertiges grof3stiickiges
Rohschinkenprodukt

Fillkaliber ca. 130 mm

Ausreichend bindig
getumbelte, trocken gesalzene
Fleischteile werden analog

der Kochschinkenherstellung
Uber das Forderwerk des

HVF 670 in entsprechende
gasdurchlassige Darme
abgefiillt. Anschlieffend erfolgt
eine konditionierte thermische
Behandlung (Reifen/Rauchern/
Trocknen), bevor die Portionen
auf Schneidemaschinen in die
entsprechenden Scheiben oder
Wirfel geschnitten werden.




Fur Produkte aus kleinstiickigem oder gewolftem Material

Der Hochvakuumfiiller HVF 664 ist perfekt abgestimmt auf die
Produktion von Schinken aus kleinstiickigen Fleischzuschnitten
oder gewolftem Material mit Stiickgroen bis 500 Gramm, wie
beispielsweise Formschinken.

Je hoher evakuiert, umso qualitativ hochwertiger wirkt der
Schinken. Der Hochvakuumfiiller HVF 664 liefert eine Leistung,
die neue Mafistabe in diesem weltweit grofiten Marktsegment
fur Schinkenprodukte setzt: eine exzellente Produktqualitat und
Produktprasentation sowie Luftfreiheit durch eine extrem hohe
Evakuierleistung. Eine perfekte Gewichtskontrolle und die Tatsache,
dass es ein kompaktes kontinuierliches Portioniersystem ohne
externe Portioniereinheit ist, erfullt hochste wirtschaftliche
Anspriche.

ANWENDUNGSBEREICH

e Formschinken aus gewoltem Material oder kleinstickigen
Fleischzuschnitten mit Stiickgrof3en bis ca. 500 g

OPTIONEN

e Anschluss an Klippmaschinen

e Teilewagen 449-02

¢ Digitale HDS-Optionen: HCU, HMC, HFM

e Mobile Vakuumeinheiten 448-01/448-02

e Vakuumrohreinheit

e Arbeiten im VF-Betrieb ohne Trichtervakuum

e Bodentrichter 695 oder 697

¢ Bodentrichter 695 optional mit Armhebevorrichtung
e Schneidventil 424/425

VORTEILE

Optimale Kammerbefiillung des
Fligelzellenforderwerks und tiberragende
Gewichtsgenauigkeit auch bei sehr hohem
Trichtervakuum durch aktive Zufiihreinrichtung
Einzigartige Produktqualitat fir Schinken mit
exzellentem Schnittbild und Eliminierung von
Lufteinschliissen

Hohe effektive Leistung durch kontinuierliches Fiillen
und Portionieren ohne Zusatzgerat

Direkter Anschluss von Klippmaschinen und anderen
Vorsatzgeraten

Schneidventil 425/424 als Ausriistungsoption

fur direktes Portionieren in Behaltnisse oder

Tiefziehmaschinen

Fiillleistung 14.400 kg/h
(stufenlos regelbar) 240 [/min
bis 35 bar

Fiilldruck (30 bar bei max. Fiillleistung)

138 cm? - 14 Pumpenfligel
276 cm® - 7 Pumpenfliigel
483 cm?® - 4 Pumpenfliigel

Forderwerk 1.930 cm3

Auslassdurchmesser 60 mm
Portionierbereich 100 - 200.000 g
Gewicht netto 1.540 kg

Gewicht brutto 1.775 kg (Kiste: 1.990 kg)

KistenmaBe 2310 x 1850 x 2250 mm

PRODUKTBEISPIEL BRUHWURST

Brihwurstprodukt
fein zerkleinert

Produktbeschreibung
Fillkaliber 48 mm

Das Produkt wird tiber

ein vorgeschaltetes
Zerkleinerungs- und
Silosystem dem HVF 664
durch anstehendes Vakuum
zugefiihrt. Die sensible
Steuerung des Einlassventiles
und des Vakuumsystems des
HVF 664 sorgen fiir einen
porenfreien Anschnitt.

PRODUKTBEISPIEL SCHINKEN KLEINSTUCKIG

Kleinstlickiges Kochschinken-
produkt

Produktionsprozess

Produktbeschreibung
Fullkaliber ca. 100 mm

Zerkleinerte und getumbelte,
mit Lake versetzte
Fleischteile werden tiber das
Forderwerk des HVF 664

in entsprechende Darme
abgefiillt. AnschlieBend erfolgt
ein thermischer Briihprozess,
bevor die Portionen auf
Schneidemaschinen in
entsprechende Scheiben
geschnitten werden.

Produktionsprozess



Fir eine neuartige Brih-, Koch- und Rohwurstproduktion

Der Hochvakuumfiiller HVF 660 bietet die Mdglichkeit, klassische
als auch wie neue Produkte mit Hoch-vakuumtechnologie
wirtschaftlicher zu produzieren.

Durch die herausragende Evakuierung der Handtmann Hoch-
vakuumtechnik wird ein absolut porenfreies Produkt erzielt.
Brihwurst, Kochsalami, Kochwurst und Halbdauerware
profitieren von einer effizienten Trichterbeschickung und
einer extrem schonenden Pro-duktbehandlung. Fir Effizienz,
Wirtschaftlichkeitund eine duBerstkurze Amortisationszeit steht
eine hohe Produktionsleistung, eine Energiebilanz auf neuestem
Stand, neueste Sicherheits- und Hygienestandards und nicht
zuletzteinspeziellangepasster Teilewagenfiireinergonomisches
Arbeiten.

ANWENDUNGSBEREICH

e Rohwurst grofikalibrig
e Kochsalaml

e Brihwurst

e Halbdauerware

OPTIONEN

e Fillwolf GD 93-3

e Bodentrichter 695 optional mit Armhebevorrichtung
e Teilewagen 449-02

e Gewichtskompensation

¢ Digitale HDS-Optionen: HCU, HMC, HFM

e Anschluss von Klippmaschinen

e Arbeiten im VF-Betrieb ohne Trichtervakuum

¢ Mobile Vakuumeinheiten 448-01/448-02

e Schneidventil 424/425
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VORTEILE

Erstklassige Produktqualitat mit klarem Schnittbild
durch vollstandige Eliminierung von Restluft. Dadurch
langere Haltbarkeit und einwandfreie Optik auch in der
Verpackung

Sehr hohe Produktionsleistung durch hervorragendes
Ansaugen und kontinuierliches Fiillen ohne
Stillstandzeiten

Sehr gute Portionierleistung und Gewichtsgenauigkeit
durch optimale Zufiihrung. Hochste Evakuierung

fur eine verkirzte Reifezeit und ein hoheres
Verkaufsgewicht

Der optionale Einsatz der integrierten Handtmann
Fillwolftechnik bietet weitere Optimierung an
Produktqualitat und -verarbeitung

Kompaktes und universell einsetzbares System bei
einfachem Handling und geringen Unterhaltskosten

Leistungsdaten

Fiillleistung
(stufenlos regelbar)

Fiilldruck
Forderwerk 1.930 cm3

Auslassdurchmesser
Portionierbereich
Gewicht netto
Gewicht brutto

Kistenmafie

HVF 660

10.200 kg/h
170 l/min

bis 40 bar

138 cm® - 14 Pumpenfliigel
276 cm?® - 7 Pumpenfliigel
483 cm?® - 4 Pumpenfligel

60 mm

100 - 200.000 g
1.480 kg

1.780 kg

2310 x 1850 x 2250 mm

PRODUKTBEISPIEL SULZWURST

Polnisches Silzwurst-Produkt

Produktbeschreibung mit Einlagen ca. 20 mm

Maschinenausriistung Fillrohr 48 mm

Vorgekochtes, in Wiirfel
geschnittenes Einlagematerial
wird mit erkaltetem, gewolften
Schwartenbrei und Zusatzstoffen
gemischt und in Bratwagen
gefillt. Die Masse wird lber die
Hebevorrichtung des HVF 660 in
den Bodentrichter gekippt, Gber
das Einlassventil des Fiilltrichters
angesaugt und mit Hilfe des
Foderwerkes in Kombination mit
einem Klipper portioniert.

Prozess

PRODUKTBEISPIEL BRUHWURST

Produktbeschreibung Elzllrtlldf:::rswzrruehwu FE P

Maschinenausriistung Fillrohr 48 mm

Die grobe Briihwurst wird mit
konventionellen Mitteln (Wolf/
Kutter) fur die Fillwolfanwendung
vorbereitet. Das Ergebnis der
Kombination HVF 660 und
Fullwolftechnik sind gleichmafige
Einlagenverteilung sowie ein
gleichmaBiges, porenfreies
Schnittbild.

Prozess
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Fur erstklassige, luftfreie und kompakte Rohwurstprodukte:

Fiir Rohwurst, Rohwurst-Snacks oder Produkte aus sehr fester
oder kalter Masse ist der Hochvakuumfiiller HVF 658 mit einem
Fiilldruck bis 72 bar pradestiniert.

Ein absolut porenfreies und kompaktes Rohwurstprodukt wird
durch die herausragende Evakuierung des Handtmann Hochva-
kuumfillers HVF 658 erzielt. Fir eine Uiberragende Produktivitat
sorgt ein hoher Filldruck, ein optimales Ansaugverhalten der
festen Masse sowie die perfekte Zufihrung ins Fligelzellen-
forderwerk. Der optionale Einsatz der integrierten Handtmann
Fullwolftechnik bringt die weitere Optimierung in Produktqua-
litat und -verarbeitung. Auch andere Produkte mit sehr festem
oder kaltem Ausgangsmaterial profitieren von der Handtmann
Hochvakuumtechnik.

ANWENDUNGSBEREICH

e Rohwurst kleinkalibrig
e Rohwurstsnacks
e Produkte aus sehr festem Ausgangsmaterial

OPTIONEN

e Fillwolf GD 93-3

¢ Bodentrichter 695 optional mit Armhebevorrichtung
e Teilewagen 449-02

e Gewichtskompensation

¢ Digitale HDS-Optionen: HCU, HMC, HFM

e Anschluss von Klippmaschinen oder Abrehlinien

e Arbeiten im VF-Betrieb ohne Trichtervakuum

e Mobile Vakuumeinheiten 448-01/448-02

VORTEILE

Porenfreie, kompakte Produktqualitat mit klarem
Schnittbild und schéner Farbe durch vollstandige
Eliminierung von Restluft. Dadurch langere Haltbarkeit
und einwandfreie Optik auch in der Verpackung.
Hervorragendes Ansaugen fester oder kalter Massen fir
eine hohe Fiillleistung und Produktivitat.

Sehr gute Portionierleistung und Gewichtsgenauigkeit
durch optimale Zufiihrung.

Hochste Evakuierung fir eine verkiirzte Reifezeit und ein
hoheres Verkaufsgewicht.

Platzsparendes, kompaktes System mit einfachem
Handling und geringen Unterhaltskosten.

Leistungsdaten

Fiillleistung
(stufenlos regelbar)

Fiilldruck
Forderwerk 1.070 cm3

Auslassdurchmesser
Portionierbereich
Gewicht netto
Gewicht brutto

Kistenmafe

HVF 658

6.000 bzw. 7.200 kg/h
100 bzw. 120 /min

bis 72 bar
(50 bar bei max. Fillleistung)

89 cm? - 12 Pumpenfliigel
178 cm?® - 6 Pumpenfliigel
267 cm?® - 4 Pumpenfligel

60 mm

100 - 200.000 g
1.480 kg

1.740 kg

2310 x 1850 x 2250 mm

PRODUKTBEISPIEL ROHWURST

Rohwurstprodukt Standard
Kaliber 73 mm

Kérnung 2 mm

Fullkaliber ca. 73 mm
Fillprozess tiber Fiillrohr 36 mm

Produktbeschreibung

Die Rohwurstmasse wird mit
konventioneller Maschinentechnik
Uber Gefrierfleischschneider und
Kutter fir den Flllwolfeinsatz
vorbereitet. Die Fulltemperatur
betragt -2,5 °C. Der messbare
Luftgehalt wird auf 0 % reduziert.

PRODUKTBEISPIEL ROHWURST COCKTAILS

Kaliber 24 mm
Fillprozess tber Fillrohr 12 mm

Prozess

Produktbeschreibung

Die Rohwurstmasse wird mit
konventioneller Maschinentechnik
tber Gefrierfleischschneider

und Kutter fir den Fillwolf-

und AL-Einsatz vorbereitet. Die
Filltemperatur betragt -2,5 °C. Der
messbare Luftgehalt wird auf 0 %
reduziert.

Prozess
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