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Embutidoras al vacío VF 600
¡Las embutidoras al vacío para las mayores producciones industriales!

Tecnología

VF 628
VF 630
VF 634

VF 611
VF 631 Accesorios

VF 620
VF 620 K 
VF 622

Benefi cios para el 
usuario
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Sistema VF industrial

Tecnología
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Handtmann VF 600:

¡El líder en la técnica de embutición al vacío!

La serie de embutidoras al vacío Handtmann VF 600 es 

única. Tecnología de vanguardia que demuestra su valía 

especialmente en componentes que resultan decisivos 

para el éxito, como son la alimentación, el sistema de 

transporte, la técnica de control y la ergonomía. Un 

aliado fi able para un potente entorno de producción.

Sólo la calidad garantiza la calidad

La fi losofía de calidad de Handtmann: sólo la máxima calidad 

en los materiales y en la fabricación de la embutidora al vacío 

garantiza una calidad máxima, continua y fi able de los 

productos. Los valores internos de la VF 600 demuestran lo 

que promete su exclusivo diseño: larga durabilidad, bajos 

costes de mantenimiento y desgaste mínimo.

Efi ciencia, rendimiento y rentabilidad

Rendimiento es sinónimo de ganancia. Con una capacidad 

de embutición y de porcionado sin igual, la serie VF 600 

ofrece una producción rentable y efi ciente, y al mismo 

tiempo una alta versatilidad y fl exibilidad. Gracias al sencillo 

manejo, al cambio de producto rápido, a la precisión de 

porcionado y al control preciso sobresale en las más diversas 

disciplinas dirigidas a la optimización de costes. Y todo ello 

dejando margen para la expansión y las adaptaciones de la 

capacidad.

Versatilidad máxima

Handtmann es un experto proveedor tecnológico y especia-

lista en el desarrollo de soluciones para la industria cárnica y 

de embutidos. Sin embargo, la diversidad de productos es 

grande y quien desea crear nuevas tendencias se encuentra 

enfrente un amplio campo para la materialización de nuevas 

ideas de productos. Las embutidoras al vacío VF 600 hacen 

posible la transformación de nuevas ideas de productos en 

estándares de producción rentables, ya sea con pescado, 

ensalada, masa, queso, dulces o productos precocinados. No 

hay barreras para la creatividad, pues las masas de todas las 

calidades se porcionan con una máxima precisión en el peso. 

Se dispone de una amplia libertad tanto para fases de 

proceso previas, como para el procesamiento profesional 

posterior que satisfaga los deseos del cliente y las nuevas 

exigencias del mercado.

Handtmann VF 600:

¡Hora de afrontar nuevos retos!
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Ventajas

1. Alimentación

Una condición básica para obtener un proceso de embutición 

cuidadoso y con un porcionado exacto se consigue con la 

sofi sticada tecnología del alimentador curvado sincronizado y 

la conformación dinámica de la salida de la tolva. Estos 

elementos proporcionan un llenado excelente y continuo de 

las celdas del rotor. La alimentación se perfecciona mediante 

una alta potencia de vacío, que garantiza en todo momento 

la corredera de vacío dispuesta en el rotor.

2. Rotor de aletas

El rotor es el corazón de las embutidoras al vacío VF 600 y 

condiciona el porcionado exacto de alimentos pastosos, 

desde productos cárnicos y embutidos clásicos, hasta 

productos de moda y precocinados actuales. La precisión de 

porcionado y la calidad del producto son excelentes, sin 

importar si el porcionado se realiza en tripa artifi cial, coláge-

no tripa natural o en otros recipientes. Todas las masas se 

transportan sin aplastamientos, arremolinamientos o friccio-

nes de una manera extremadamente cuidadosa. Con un 

reducido desgaste y una capacidad de funcionamiento 

extraordinariamente alta, el rotor garantiza la reproducibili-

dad de los más altos estándares de producción durante largo 

tiempo. La compensación de peso patentada e integrada se 

Técnica de embutición al vacío de Handtmann:

¡Excelente precisión de porcionado!

encarga de compensar la presión y el volumen en las celdas 

del rotor y mantiene constante la precisión de porcionado 

también bajo las condiciones de producción más exigentes.

 Máxima precisión de porcionado gracias a la alimentación 

óptima y a la compensación de peso patentada.

 Máxima precisión de porcionado gracias a la alimentación 

óptima y a la compensación de peso patentada.

 Bajos costes durante todo su ciclo de vida gracias a un 

concepto de rotor regulable y con un bajo desgaste.

3. Ergonomía e higiene

Técnica probada y confort de manejo, diseño de superfi cies 

lisas y un amplio equipamiento siguiendo el principio de 

construcción modular. Tecnología punta junto con un 

manejo sencillo velan por las máximas prestaciones, indepen-

dientemente de los conocimientos del operario. Una línea de 

formas moderna y clara que satisface los más exigentes 

estándares de higiene.

Benefi cios para el usuario
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1. Control central

La pantalla ofrece al operario el control central y la vigilan-

cia de todas las funciones. El control por PC con pantalla a 

color, lenguaje de símbolos y una lógica de manejo sencilla 

basada en Windows CE ofrece un volumen de funciones 

máximo. También se dispone opcionalmente de un control 

táctil del monitor para una comodidad de manejo óptima.

 Manejo claro y navegación sencilla gracias al lenguaje de 

símbolos.

 Sistema de diagnóstico y de ayuda integrado.

 Acceso directo a la memoria de productos desde cada 

nivel de mando.

 300 posiciones de memoria para productos (con texto 

completo).

 28 idiomas seleccionables con cambio rápido de idioma.

 Es posible en todo momento una ampliación de las 

funciones mediante la actualización del software.

2. Técnica de accionamiento

La servotecnología de Handtmann constituye un sistema 

capaz de controlar movimientos, confi gurar procesos 

dinámicamente, superponer señales y movimientos, y 

ajustarse a sistemas posteriores de la línea de producción. La 

interacción de un software programado individualmente, 

amplifi cadores de tecnología punta y servomotores de altas 

prestaciones permite conseguir la extraordinaria precisión en 

el control de los movimientos típica de Handtmann. El exacto 

Control perfecto de la productividad:

Control. Supervisión. Integración en red.

posicionamiento de los accionamientos se traduce en una 

excelente precisión de porcionado. La confi guración dinámi-

ca e individual de los movimientos hace posible, por ejemplo, 

adaptar la salida de producto a tripas naturales delicadas. El 

sistema de accionamiento de Handtmann hace de las embuti-

doras al vacío VF 600 factores de producción fi ables en 

cuanto a precisión, rendimiento y disponibilidad.

3. Integración en red de los sistemas de embutición a 

través del software HCU

Planifi cación – Supervisión – Control. HCU (Handtmann 

Communication Unit) es el innovador software de Handtmann 

para la conexión en red de los sistemas de embutición con la 

red de datos de la planta de producción. HCU hace posible el 

control de todos los procesos de producción. El seguimiento de 

cargas y la documentación exacta de la producción por cada 

línea de embutición garantizan un seguimiento completo y 

muestran dónde se esconden los potenciales de ahorro. Una 

opción es la regulación automática del peso. Un sistema de 

pesaje integrado realiza de forma continua una comparación 

de valores nominales/reales y se encarga del reajuste del peso 

de las porciones:

 Organización y planifi cación de la producción.

 Control de la producción y grado de utilización óptimo.

 Supervisión de la producción y transparencia.

 Registro de datos, protocolos y posibilidad de comprobación.

 Regulación automática del peso para la reducción de costes. 
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Desarrollo de nuevos productos, procesos más ágiles, 

líneas de producción automatizadas: contar con fl exibilidad 

para poder reaccionar a los cambios en el mercado es un 

factor importante. Como elemento de control central, el 

control por PC permite controlar con sencillez procesos de 

producción complejos. Las embutidoras al vacío VF 600 de 

Handtmann son auténticas centrales de control dentro de 

soluciones de sistema complejas y al mismo tiempo módulos 

básicos con una alta compatibilidad en procesos de produc-

ción automatizados.

En posiciones centrales del proceso de producción ofrecen:

 Posibilidades de expansión gracias al sistema modular de 

las embutidoras al vacío (p. ej. mediante la conexión de 

sistemas AL).

 Variabilidad gracias a su sincronización sencilla con accesorios, 

tales como precintadoras, máquinas formadoras, sistemas 

adicionales, etc.

 Integración fl exible de la VF 600 como módulo de control y 

porcionado en soluciones de línea completas (p. ej. automatiza-

ción en la producción de carne picada).

 Margen de libertad para llevar a cabo adaptaciones de las 

capacidades y de los productos. 

Opciones de proceso

Benefi cios para el usuario

Sistemas. Procesos. Soluciones de líneas:

¡VF 600 como módulo básico fl exible!

Soluciones 

de líneas y proyectos
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Técnica de picado y embutición integrada

Cuidadosa con el producto, 

incrementa la calidad:

Optimización del producto y de los costes.

Sistema ConPro

Innovación continua: 

Proceso continuo para nuevos productos.

Sistema AL

Versátil, racional, inigualable:

Producción automática de salchichas.

Producción de carne picada

Higiene perfecta:

Automatización completa a la perfección.

Dosifi cación automática

Precisa y fl exible:

Automatización hasta el envasado.

Formado y coextrusión

Versátil, siempre actual:

Nuevos productos para un incremento en ventas.
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Modelos

VF 620 / VF 620 K / VF 622

Equipada de serie con control por PC, pantalla a color de 10” 

e interfaz de usuario Windows CE, la VF 620 es la todoterreno 

entre las embutidoras industriales de la generación 600. La 

alimentación precisa de la masa en el rotor ofrece ventajas 

decisivas para la calidad. Además cuenta de serie con compen-

sación de peso integrada lo que incrementa aún más la 

precisión de porcionado.

La todoterreno:

Handtmann VF 620
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La VF 620 K es la variante optimizada en funciones (y con ello 

en costes) de la embutidora al vacío VF 620 e integra control 

compacto, pantalla a color de 10” e interfaz de usuario 

Windows CE. Es la máquina ideal para productores en el 

segmento medio de rendimiento.

La compacta:

Handtmann VF 620 K

Con una presión de embutición de 72 bares, la VF 622 es la 

solución específi ca para masas de difícil procesamiento. El 

rotor de aletas Handtmann, que convence especialmente en 

productos curados por su excelente evacuación, destaca en la 

VF 622 en combinación con la técnica de picado y embuti-

ción. El punto fuerte de la VF 622 radica en la combinación 

de la técnica de embutición y picado con los sistemas AL.

La perfeccionista para 
productos curados:

Handtmann VF 622

Potencia de embutición 6.000 kg/h

Presión de embutición 40 bares

Capacidad de 
porcionado y torsionado

  25 g   
  50 g 
100 g 
200 g 

700 porc./min.
500 porc./min.
400 porc./min.
300 porc./min.

Rango de porcionado 5 - 100.000 g

Capacidad de la tolva 90/240 litros (Estándar)
90/350 litros (Opcional)

Equipamiento adicional
Dispositivo elevador de brazo x

Cabezal de picado x

Software HCU x

Conexión AL x

Control Monitor (estándar); opcionalmente: táctil o compacto

Regulación de la presión x

Potencia de embutición 4.500 kg/h

Presión de embutición 40 bares

Capacidad de 
porcionado y torsionado

  25 g
  50 g
100 g
200 g 

600 porc./min.
450 porc./min.
320 porc./min.
200 porc./min.

Rango de porcionado 5 - 100.000 g

Capacidad de la tolva 90/240 litros (Estándar)
40/100 litros (Opcional)

Equipamiento adicional
Dispositivo elevador de brazo x

Cabezal de picado –

Software HCU –

Conexión AL –

Control Compacto

Regulación de la presión x

Potencia de embutición 3.600 kg/h

Presión de embutición 72 bares

Capacidad de 
porcionado y torsionado

  25 g 
  50 g
100 g
200 g

700 porc./min.
500 porc./min.
360 porc./min.
250 porc./min.

Rango de porcionado 5 - 100.000 g

Capacidad de la tolva 90/240 litros (Estándar)
90/350 litros (Opcional)

Equipamiento adicional
Dispositivo elevador de brazo x

Cabezal de picado x

Software HCU x

Conexión AL x

Control Monitor (estándar); opcionalmente: táctil o compacto

Regulación de la presión x
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VF 628 / VF 630 / VF 634

La VF 628 es la solución potente para empresas industriales con 

las más altas exigencias. Tanto en la técnica de picado y embuti-

ción como en la fabricación de productos curados despliega 

todo su poder con una presión de embutición de 72 bares. Con 

una producción de hasta 70 porciones/minuto, la embutidora al 

vacío VF 628 responde a las más altas exigencias en rendimiento.

La potente:

Handtmann VF 628

La VF 630 es la embutidora al vacío industrial para uso 

universal. Su gran rotor de aletas y la tolva de 350 litros velan 

por una alta capacidad de producción. Desde la precintadora 

hasta el sistema AL de alto rendimiento de Handtmann, la 

embutidora al vacío VF 630 consigue siempre los mejores 

valores en potencia y calidad.

La universal:

Handtmann VF 630

La VF 634 es especialmente apropiada para la producción 

industrial de salchicha cocida. Su gran rotor de aletas y su 

alta potencia de embutición de hasta 14.400 kg/h con una 

presión de embutición de 30 bares velan por una alta 

capacidad de producción, sobre todo en combinación con 

precintadoras de alto rendimiento.

La especialista en 
salchicha cocida:

Handtmann VF 634
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Potencia de embutición 10.200 kg/h

Presión de embutición 40 bares

Capacidad de 
porcionado y torsionado

  25 g
  50 g
100 g
200 g 

700 porc./min.
530 porc./min.
450 porc./min.
380 porc./min.

Rango de porcionado 5 - 100.000 g

Capacidad de la tolva 90/350 litros (Estándar)
90/240 litros (Opcional)

Equipamiento adicional
Dispositivo elevador de brazo x

Cabezal de picado x

Software HCU x

Conexión AL x

Control Monitor (estándar); opcionalmente: táctil o compacto

Regulación de la presión x

Potencia de embutición 14.400 kg/h (13.200 kg/h)

Presión de embutición 30 bares (35 bares)

Capacidad de 
porcionado y torsionado

  25 g
  50 g
100 g
200 g

700 porc./min.
530 porc./min.
470 porc./min.
420 porc./min.

Rango de porcionado 5 - 100.000 g

Capacidad de la tolva 90/350 litros (Estándar)
90/240 litros (Opcional)

Equipamiento adicional
Dispositivo elevador de brazo x

Cabezal de picado –

Software HCU x

Conexión AL x

Control Monitor (estándar); opcionalmente: táctil o compacto

Regulación de la presión x

Potencia de embutición 6.000 kg/h (7.200 kg/h)

Presión de embutición 72 bares (50 bares)

Capacidad de 
porcionado y torsionado

  25 g   
  50 g
100 g
200 g

700 porc./min.
530 porc./min.
420 porc./min.
330 porc./min.

Rango de porcionado 5 - 100.000 g

Capacidad de la tolva 90/350 litros (Estándar)
90/240 litros (Opcional)

Equipamiento adicional
Dispositivo elevador de brazo x

Cabezal de picado x

Software HCU x

Conexión AL x

Control Monitor (estándar); opcionalmente: táctil o compacto

Regulación de la presión x
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Modelos

VF 611 / VF 631

La especialista en 
embutido recto:

Handtmann VF 611

La embutidora al vacío continua VF 631 para el relleno 

recto es la bomba de embutición perfecta para la conexión, 

por ejemplo, de dos sistemas AL FPVLH 242. Garantiza una 

calidad reproducible del producto gracias al caudal de 

embutición constante. El equipamiento opcional con 

regulación de presión integrada aporta otras ventajas para 

la elaboración cuidadosa y la calidad del producto.

La especialista en 
embutido recto:

Handtmann VF 631

La embutidora al vacío continua VF 611 para el relleno recto 

es la bomba de embutición perfecta, por ejemplo, para el 

sistema AL FPVLH 242. Con una presión regular y un caudal 

de embutición constante, así como una gran capacidad de 

vacío se encarga de la alimentación óptima para la elabora-

ción cuidadosa de tipos de salchichas cocidas y hervidas, y 

garantiza productos sin restos de grasa.

Potencia de embutición 4.800 kg/h

Presión de embutición 15 bares

Capacidad de la tolva 90/240 litros (Estándar)
40/100 Liter (Optional)

Equipamiento adicional

Dispositivo elevador de brazo x

Cabezal de picado –

Software HCU –

Conexión AL –

Control Compacto

Regulación de la presión x

Potencia de embutición 14.400 kg/h

Presión de embutición 20 bares

Capacidad de la tolva 90/350 litros (Estándar)
90/240 litros (Opcional)

Equipamiento adicional

Dispositivo elevador de brazo x

Cabezal de picado –

Software HCU –

Conexión AL –

Control Compacto

Regulación de la presión x
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Accesorios 

Mano automática HV 416

Formadora de albóndigas 79-0

Cargador de tripa DA 78-6

Carro de componentes

Cabezal dosifi cador 85-2

Distribuidor del caudal de llenado

Accesorios Datos técnicos Aplicación Opciones

Mano automática HV 412 Longitudes de costura de tripa hasta 
300 mm

Para el torsionado automático de tripa 
natural, cal. 13 - 58 mm

Elección de embudos de torsión de 
distintos tamaños

Mano automática HV 414 – Longitudes de costura de tripa hasta 
300 mm

– Para acoplar al torsionador tipo 410
– Con freno de tripa accionado y de 

regulación fácil

Para el torsionado automático de tripa 
natural, colágeno, celulosa y tripa artifi -
cial en los rangos de calibres 13 - 58 mm

– Elección de embudos de torsión de 
diferentes longitudes útiles

– Apertura automática de la mano
– Detección del extremo de tripa para 

tripa natural

Mano automática HV 416 – Longitudes de costura de tripa hasta 
430 mm

– Para acoplar al torsionador tipo 410
– Con freno de tripa accionado y de 

regulación fácil

Para el torsionado automático de tripa 
natural, colágeno, celulosa y tripa artifi -
cial en los rangos de calibres 13 - 58 mm

– Elección de embudos de torsión de 
diferentes longitudes útiles

– Apertura automática de la mano
– Detección del extremo de tripa para 

tripa natural

Cargador de tripa DA 78-6 Acoplado directamente a las VF 600 Carga de tripas naturales: desde tripa de 
cordero de pequeño calibre hasta tripa 
curvada de ternera

Distintos revestimientos de rodillos 
seleccionables

Cargador de tripa DA 78-3 Equipo de mesa separado Carga de tripas naturales: desde tripa de 
cordero de pequeño calibre hasta tripa 
curvada de ternera

Mandriles de carga y casquillos de 
alojamiento en los tamaños 10, 12, 15, 
17, 20, 25 mm

Cabezal dosifi cador 85-2 Diámetro del cabezal de llenado 45 mm Dosifi cación y división exactas de masas 
pastosas a fl uidas con productos de relleno

En distintos recipientes, como latas, 
vasos, etc.

Formadora de albóndigas 
79-0

Capacidad de salida de hasta 380 
albóndigas/minuto

Porcionado alternativo de albóndigas 
en los diámetros 20 - 60 mm

– Diafragma DF 50 para albóndigas 
de 20-50 mm

– Diafragma DF 70 para albóndigas 
hasta 60 mm

Dispositivo de salida doble 
67-2

– Acoplado directamente a las VF 600
– Accionado neumáticamente

Llenado simultáneo por ambos 
lados o alternativo

Tubos de llenado de 22, 30, 40 mm

Dispositivo de salida doble 
67-4

– Acoplado directamente a las VF 600
– Accionado neumáticamente

– Llenado alternativo
– Especialmente apropiado para productos curados

Tubos de llenado de 22, 30, 40 mm

Carro de componentes 
449-01

Apropiado para todas las VF 600 Útil depósito y fácil limpieza de 
accesorios

Distribuidor del caudal de 
llenado ST 420

– ST 420-20, 2 salidas
– ST 420-30, 3 salidas
– ST 420-40, 4 salidas
– ST 420-50, 5 salidas

Accesorio para el llenado simultáneo 
sincronizado de masas homogéneas en 
varias pistas

Para la integración en soluciones de 
línea, como sistemas de formado o 
estaciones de llenado
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Descubra nuevas dimensiones en la 

producción alimentaria. La tecnología 

de embutición al vacío y porcionado de 

Handtmann crea nuevas pautas a nivel 

mundial. Póngase en contacto con los 

especialistas de Handtmann para hacer 

realidad la solución perfecta para sus 

necesidades.

Embutidoras al vacío Handtmann para 

la industria. Rentabilidad incomparable.

Sistema VF
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Patentes: 6,309,293; 6,651,915; 7,455,578; 5,720,603; 7,597,613

Albert Handtmann 
Maschinenfabrik GmbH & Co. KG 

Hubertus-Liebrecht-Str. 10-12
D-88400 Biberach/Riss
Alemania
Tel.: + 49 (0) 73 51 / 45 - 0
Fax: + 49 (0) 73 51 / 45 - 15 01 
info.machines@handtmann.de
www.handtmann.de
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