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Univerzalni udirna COMPACT

* UmozZnuje provadét automatické tepelné opracovani uze-
narskych vyrobkd, jako ¢ervenani, prohtivani, suseni,
uzeni, vareni a peceni.

e Je vhodna pro uzeni vsech typt uzenafskych vyrob-
ku, jako parkd, klobasl, spekackd, saldamd, masa, dribeze,
ryb, syrd, atd.

e Je vhodna pro uzeni vyrobkd v pfirodnim i umélém strevé
e Udirna s chlazenim umoznuje uzeni studenym koufem.
* Je vhodna pro tepelné opracovani Sunky nebo obdob-
nych vyrobkd ve formdch nebo v nepropustnych obalech.
Umoznuje peceni sekané nebo podobnych vyrobkd.

* Perfektni konstrukce zabezpecuje dokonalou izolaci,
tuhost a dlouhou zivotnost.

* Nedilnou soucasti je vpichové cidlo,které snima teplo-
tu v jadre.

* Vlhkost je snimana psychrometrickym cidlem

* Umoznuje tepelny proces dle ,Delta-T", vhodny prede-
vsim pro vafeni sunky.

e Cirkulaci vzduchu uvnitf komory zabezpecuje vykonny
ventilator s otdckami 2850/1450 ot/min.

* Topeni elektrické.

* Udirna je vybavena automatickym mycim systémem.
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Universale Raucherkammer COMPACT

e Die Kammer ermdglicht automatische Warmebear-beitung
der Wurstwaren wie Rétten, Durchwdrmung, Trocknung,
Kochen und Braten.

¢ Die Anlage eignet sich zum Rauchern der allen Sor-
ten von Rauchwaren wie Wirstchen, Bratwursten, Speck-
wursten, Salami, Fleisch, Fische, Gefllgel, Kase, etc...

¢ Die Raucherkammer ist geeignet fur Rauchern der Produk-
te in Natur- und Kunstdarm.

e Die Kammer mit Kihlregister erlaubt Raduchern mit Kal-
trauch.

e Esist auch moglich Bearbeitung des Schinken oder &hn-
licher Produkte in Formen oder dichter Emballage. Sie erlaubt
auch Hackfleisch und derartige Ware zu braten.

¢ Perfekte Konstruktion gewahrleistet vollstandige
thermische Isolation, Festigkeit und lange Haltbarkeit.
e Unentbehrliches Zubehor der Raucherkammer ist ein Ein-
stichfiihler fiir das Messen der Kerntemperatur des Pro-
duktes.

¢ Die Feuchtigkeit in der Kammer wird mit Hilfe eines Psych-
rometers erfasst und kann programmaig gesteuert werden.

e Der Regulator ermdglicht einen thermischen Prozess nach
~Delta-T” Methode durchzufihren.

Diese Methode verbessert die Qualitadt und Ausbeute der
Raucherwaren bei gleichzeitiger Erniedrigung des Energiever-
brauches.

e Luftzirkulation in der Kammer ergiebt ein ausfuhrender
Umluftventilator mit Drehzahlen 2850/1450 U/min.

¢ Elektrische Heizung.

¢ Automatisches Reiningungsystem ist ein integraler
Bestandteil der Raucherkammer.

Mikroprocesorovy fidici systém zabezpeéuje auto-
maticky chod celého technologického procesu.

» Standardné vybaven regulatorem ADITEC MIC 2510

s paméti pro 99 programu. Kazdy program mudze mit az
20 krokd.

* Program VisuNet umoznuje sbér a evidenci dat.

Mikroprozessorsteuerungssystem gewihrt auto-
matischen Ablauf des ganzen technologischen Prozesses.
e Der Regulator ADITEC MIC 2510 mit 99 Programme je
20 Schritte ist eine standardmassige Ausristung.

e Program VisuNet erlaubt Datenaufnahme und Erfassung.

Microprocessor control system guarantees the
automatic operation of the whole technological process.
e The standard chamber is fitted with the ADITEC MIC
2510 regulator with the memory for 99 programs each
having up to 20 steps.

e VisuNet program enables data collection and evidence.

MI/IKpOI'IpOLI,GCCOpHaFI cuctema ynpaBrieHusd
obecneynBaeT aBTOMaTU4eCKyr paboTy BCero TexHo-
norn4eckoro npouecca

e CTaHgapTHoe ocHalleHue - koHTponnep ADITEC MIC
2510, KOTOpbI NO3BOMSET BBECTM B naMATb 99 npo-
rpamMm u Kaxgasi nporpaMmMa MoxeT cocTosATb 13 20 wa-
ros.

e [Iporpamma VisuNet nosBonset cbop, perncTpaunto

N XpaHeHue JaHHbIX.
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Universal smoking chamber COMPACT

e Provides automatic thermal treatment of smoked products
as reddening, warming- through, drying, smoking, coo-
king and baking.

e |t is suited for smoking of all kinds of products, e.g.
frankfurters, sausages, salamis, meat, poultry, fish, cheese,
etc.

e |t is suitable for smoking of products in both the natural
and artificial casings.

e The smoking chamber with cooling enables cold smoke
technology.

It is sufficient for thermal treatment of ham and similar
products in moulds or vapourproof casings. It facilitates me-
atloaf roasting.

e Perfect construction provides for ideal insulation,
consistence and long lifetime.

¢ The core temperature sensor is an integral part of the
chamber.

e Humidity is read by means of a psychrometric sensor.

e |t allows a thermal process to be made in accordance with
the "Delta-T" method suitable mainly for ham cooking.

e Aijr circulation inside the chamber is supported with a
high-efficient fan with 2850/1450 rpm.

e Electric heating.

e The smoking chamber is equipped with automatic wa-
shing system.

Vyvijec koufe je integrovany do dvefi komory. Sou¢asti
vyvijece je klapka cerstvého vzduchu, klapka koufe, topné
téleso,cidlo teploty koure, c¢idlo teploty doutnani a zasobnik
Stépkd. Kour vznikd doutnanim stépkd z tvrdého dreva za
fizeného pfistupu vzduchu. Zapaleni se provadi elektricky.
Cely proces vyvijeni koufe je fizen mikroprocesorem.
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YHusepcanbHasa kamepa KOMIMAKT

e [lo3BonseT NPOBOAUTL aBTOMATUYECKY0 Tepmoobpa-
OOTKY KONYEeHOCTEWN, T.e. KpaCHEHMe, Nporpes, CyLUKa,
Kon4yeHue, Bapka u neyeHue.

¢ MpepHa3HayeHa AnNsa Npou3BOACTBa BCEX BUAOB
n3nperim, T.e. COCUCOK, Konbac, WN1UKaykos, Maca, NTU-
Ubl, pbibbl, CbIPOB U T.4.

¢ [lpeaHasHaveHa Ans KONYEHUs NPOAYKTOB B HATY-
panbHOW N UCKyCCTBEHHOM 060mouKe.

e Kamepa c BO3gyxooxnaguTenem no3BonsieT Nnpon3Bo-
OUTb KONYeHMe NPOAYKTOB XONOAHbIM AbIMOM.

e fABnsieTcsa nogxoasiwen Ansa Tepmoo6paboTku BeT-
YUHbI NN aHANOTNYHbBIX NPOAYKTOB B (hopmax unu B
HenpoHuuaembix obonoykax. No3sonaeT nevyeHne py-
6neHoro Maca unun aHanorn4HblX NPOaYKTOB.

e CoBeplueHHas KOHCTPYKLUs obecne4ynBaeT Kave-
CTBEHHYIO U30MSILUIO, XKECTKOCT M AOJNITOBEYHOCTb.

e CoCTaBHOW YacTblo ABNAETCH HAKOMOYHbIN AaTUYUK,
KOTOPbIN n3MepsieT TemnepaTypy B LeHTpe NpoaykTa.

e Bna)HOCTb CYUTbIBAeTCcs nCcUxXpomMmeTpuvecknum gaTtyum-
KOM.

e [lo3BonsieT TepmoobpaboTky no «Aenbta-Ty», kKoTOpas
Hambonee npeanoYTUTENbHA ANS BapKU BETHYMHbI.

e Llnpkynsauuio Bo3gyxa obecneynBaeT MOLLHbIN OBYX-
CKOPOCTHbIN BeHTUNATOP ¢ obopoTamn 2850/1450 B Mu-
HYTY.

e HarpeB aneKkTpu4ieckui.

e Kamepa ocHalleHa cMCTeEMO aBTOMaTU4€CKON MOMn-
KW.

Hackspaneraucherzeuger besteht aus Frischluftklap-
pe, Rauchklappe, Heizelement, Rauchtemeperaturfihler,
Gluhtemperaturfuhler und Hackspanebehalter und ist in der
Kammer integriert.

Rauch entsteigt durch Glihung der Hackspane aus Hartholz
bei gesteuertem Lufteintritt. Entziindung der Hackspane ist
durch elektrischen Heizstab erstellt. Der ganze Prozess ist
mit Mikroprozessor gesteuert.

The smoke generator is integrated into the door of
the chamber. The following components are part of the
smoke generator: the fresh-air flap, the smoke flap, the
heating element, the smoke temperature sensor, the smoul-
dering temperature sensor and the wooden chips container.
Smoke is generated by smouldering of wooden chips made
of hard wood with the regulated air access. The ignition is
made electrically. The whole process of the smoke generati-
on is controlled by the microprocessor.

ObIMOreHepaTop BCcTpoeHHbIN B ABEPb KaMepbl.
CocTaBHOW YacTbio AbIMOreHepaTopa SABNseTcs knanax
CBeXero Bo3ayxa, knanaH abima, TOH gbimoreHepaTtopa,
JaTyuk TemnepaTtypbl AbiMa, AaT4YUK TeMnepaTypbl Trne-
HUSA Wenbl U EMKOCTb ANS LWenbl.

[bIM BO3HMKaET Npu TNeHuu Wenbl N3 TBepAoro agepesa
npv nomoLum ynpasnsemMon nogadun sosgyxa. Mogxura-
HUVe Wenbl NpoBoAUTCA Npu nomowm TAOHa abimoreHe-
paTtopa. Bec npouecc geimoobpasoBaHus ynpaBnsertcs
MUKPOMPOLECCOPOM.
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0 Napétova soustava W Spannungssystem M Voltage system W CeTb HanpsiKeHUs NUTaHus 400/230V; 50 Hz
I Vykon ventildtoru M Leistung vom Ventilator W Fan output B MoLwwHOCTb BEHTUNATOPa 2,2 kW
W Prikon topenf MW Heizungsleistungsabnahme W Heating input power M [lotpebnsemas MOLWHOCTb OTONNEHNs 18 kW
m Celkovy prikon W Gesamtleistung W Total input power B OGwas notpebnsemasi MOLLHOCTb 20,7 kw
W Max.teplota M Maximaltemperatur M Maximum temperature B MakcumanbHas Temneparypa 120 °C
I Privod vody W Wasserzufuhr W Water supply M [oagoa BoAb! 3,4";0,3-0,6 MPa
i Udirenské Stepky M Hackspanen W Wooden chips B KonTunbHble Wwens KL 2/16
I Rozméry vy3ka/Sitka / hloubka M Abmessungen Hohe / Breite / Tiefe M Dimensions hight / width / depth M Pa3mepsbl BbicoTa/lumpuHa/rny6uHa 2320 x 1362 x 1125 mm
m Odtahové potrubf W Abzugrohrleitung W Exhaust piping W OtBOAsAWMiA Tpy6onposos 120 mm

“~“MAUTING

PROJEKTUJE / VYRABI / DODAVA e udirenské komory e varné
komory e klima komory e zchlazovaci komory e varné vany e chladi-
renské dvere e provozni nerezové dvefe e udirenské voziky e udiren-
ské hole e pracovni stoly ® bourarenské stoly e stromecky e formy
na Sunku e véze na Sunku e regdly ® bourdrenské linky e porazky e
kompletni zafizeni masné vyroby.

PROJEKTIERT / ERZEUGT / LIEFERT e Raucherkammern e Koch-
kammern e Klimaanlage ¢ Abkihlungskammern e Kochkessel e
Kthlkammertire o Betriebstire aus rostfreiem Stahl e Raucher-
wagen e RaucherspieBe o Arbeitstische ® Fleischzerlegungstische e
Baume zum Fleischaufhdngen e Schinkenformen e Schinkentlrme e
Regale e Komplette Einrichtungen fir die Fleischproduktion.

DESIGNS / MANUFACTURES / DELIVERS ¢ Smoking chambers
e Cooking chambers ® Ripening chambers e Chilling chambers e
Boiling kettles e Refrigerating doors ® Stainless steel service doors
¢ Smoking trolleys ® Smoke sticks ® Working tables ¢ Boning tables
e Clusters ® Ham moulds ® Ham frames e Shelves e Cutting lines
Slaughterhouse ® Complete meat processing equipment.

MpoekTupyet /| BbinyckaeT / lMocTaBnsieT * KONTUNbHbIE KAMEPbI
* BapoOYHble Kamepsbl * KNUMaTUYeCKNe KaMmepbl * KaMepbl OXNnaxae-
HUS * BapOYHble KOTIbI * paboyne HepxaBerLne 4BEpU * KONTUMb-
Hble TEMEXKU * KONTUIbHbIE Manku « paboyne CTonbl * pa3genoyHblie
CTOJIbl * KOHCOMU * (DOPMbI A7 BETUYNHbI * GalleHHbIe KOMOHHbI Ans
BETUYMHBI * CTENNAaXW * KOMMNIEKTHOE 06opyAoBaHNE ANst MSICHOMN
NpOAYKLUN.

- b = ~ ®| MAUTING s.r.o. Tel.: +420519 352 761-3*
; Mikulovska 362 +420 603 878 346

691 42 Valtice Fax: +420519 352 764
CZECH REPUBLIC E-mail: info@mauting.cz
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