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Complete Processed (Smoked) Cheese processing line / Komplette

Produktionslinie fir Schmelzkase (gerducherter Kase) / Ligne complete de

transformation de fromage fondu (fumée) /

Complete verwerkingslijn voor verwerkte (gerookte) kaas / Linea completa

de procesamiento de queso procesado (ahumado) / MonHaa NMHKA no
nepepaboTke nnaBneHoOro (KoN4eHoro) cbipa

Offer number : 24-33-01
Mixer- Cooker -Dosing machine — metal detector — Sausage clipper
Make . Stephan . Alpma : Vemag . Poly-clip systemG mbH
Type : UM130 : HTI : DP 3 Filler : FCA3463
Capacity : 100ltr/batch : 3 cuts/min : 110p/min : 110/min
Serial number : 107040 1 6420.232.274 : 138 0521 1102
Year of . 2007 ;1991 ;2018 : 2004
manufacturing
Condition . Excellent . Excellent : Excellent : Excellent
Location : Germany, still in the factory. Can be visited on request.

Terms of delivery  : FCA
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Complete Processed (Smoked) Cheese processing line and packaging line in sausages.
This line is still in place and only stopped production recently. It produced cheese in a
sausage form of various sizes to be smoked and packed afterwards. The working principle
was: Gouda and butter cheese was bought in Euroblock form. Cut in small pieces by an
vertcal cutting machine (Alpma). A recipe was made in standard mobile bins (20 Eurobins
included) and put in the vacuum mixer/cooker melter (Stephan) with vacuum direct steam
injection and automatic water dosing counting by a flowtransmitter. Approx. 100 kg per
batch x 6 per hour, an elevator (year 2023!) to feed the Stephan with the mobile lorries is
included. In the cooker the product is mixed and heated to approx. 90°C. Afterwards it was
dosed by gravity to a dosing machine (Vemag) which was connected to a metal detector
(LOMA PLSTD03-19003D, 2012) and clipper (poly-clip) with different tube diameters for
plastic, fibres and collagen casings up to caliber 85-90 mm in diameter. The clipper has the
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option of adding a wire loop to the sausage automatic so you can hang it. There are 30
pieces stainless steel mobile lorry/racks with a ring for the sausage to be transported into
the smoke chamber. After smoking, the cheese was cut in 2 halves (house made cutter).
Various weight possible up to 5.4 kg per sausage cut in 2 was 2.7 kg each packaging. The
line could also be used for various meat variants.

Komplette Verarbeitungsanlage fir (gerducherten) Schmelzkase und Verpackungslinie fur
Wirste. Die Anlage ist noch in Betrieb und hat erst vor Kurzem die Produktion eingestelit.
Sie diente der Herstellung von Kése in Wurstform verschiedener GroéR3en, die anschlieRend
gerauchert und verpackt wurden. Das Arbeitsprinzip war: Gouda und Butterkdse wurden in
Euroblockform gekauft und mit einer vertikalen Schneidemaschine (Alpma) in kleine Stiicke
geschnitten. Ein Rezept wurde in Standard-Mobilbehaltern (20 Eurobehélter inbegriffen)
hergestellt und in den Vakuummischer/Kochschmelzer (Stephan) mit Vakuum-
Direktdampfeinspritzung und automatischer Wasserdosierung mit Durchflussmessung tber
einen Durchflusstransmitter gegeben. Ca. 100 kg pro Charge x 6 pro Stunde, ein Aufzug
(Baujahr 2023!) fur die Zufuhr zum Stephan mit den Mobillastwagen ist inbegriffen. Im
Kocher wurde das Produkt gemischt und auf ca. 90 °C erhitzt. AnschlieBend wurde es
durch Gravitation in eine Dosiermaschine (Vemag) dosiert, die an einen Metalldetektor
(LOMA PLSTDO03-19003D, 2012) und einen Klipper (Poly-Clip) mit verschiedenen
Rohrdurchmessern fur Kunststoff-, Faser- und Collagendarme bis zu einem Durchmesser
von 85-90 mm angeschlossen war. Der Klipper bietet die Moglichkeit, der Wurstautomatik
eine Drahtschlaufe zum Aufhdngen hinzuzufligen. Es sind 30 mobile Edelstahlwagen/-
gestelle mit einem Ring vorhanden, um die Wurst in die RAucherkammer zu transportieren.
Nach dem Rauchern wurde der Kase in zwei Halften geschnitten (hausgemachter Cutter).
Verschiedene Gewichte bis zu 5,4 kg pro Wurst sind madglich, die in zwei Halften
geschnitten wurden, d.h. 2,7 kg pro Verpackung. Es ist mdglich die Anlage fir verschiedene
Fleischvarianten zu verwenden.

Ligne compléte de transformation de fromage fondu (fumé) et ligne de conditionnement de
saucisses. Cette ligne est toujours en place et n’a arrété sa production que récemment. Elle
produisait du fromage sous forme de saucisses de différentes tailles qui étaient ensuite
fumées et emballées. Le principe de fonctionnement était le suivant : le gouda et le fromage
au beurre étaient achetés sous forme d'euroblocs. Découpé en petits morceaux par une
machine de découpe verticale (Alpma). Une recette a été réalisée dans des bacs mobiles
standards (20 Eurobins inclus) et mise dans le mélangeur/cuiseur fondoir sous vide
(Stephan) avec injection directe de vapeur sous vide et comptage automatique du dosage
d'eau par un transmetteur de débit. Environ. 100 kg par lot x 6 par heure, un ascenseur
(année 2023 ) pour alimenter le Stephan avec les camions mobiles est inclus. Dans le
cuiseur, le produit est mélangé et chauffé a env. 90°C. Ensuite, il a été dosé par gravité
dans une machine de dosage (Vemag) qui a été connectée a un détecteur de métaux
(LOMA PLSTD03-19003D, 2012) et a une tondeuse (poly-clip) avec différents diameétres de
tubes pour boitiers en plastique, fibres et collagéne jusqu'au calibre 85. -90 mm de
diamétre. La tondeuse a la possibilité d'ajouter une boucle métalligue au saucisson
automatique afin que vous puissiez I'accrocher. Il y a 30 camions/supports mobiles en acier
inoxydable avec un anneau pour le transport des saucisses dans la chambre de fumée.
Aprés fumage, le fromage a été coupé en 2 moitiés (emporte-piece fait maison). Différents
poids possibles jusqu'a 5,4 kg par saucisse coupée en 2 soit 2,7 kg par emballage. La ligne
pourrait également étre utilisée pour diverses variantes de viande.

Complete verwerkingslijn voor verwerkte (gerookte) kaas en verpakkingslijn in worsten.
Deze lijn bestaat nog steeds en is pas onlangs gestopt met de productie. Het produceerde
kaas in worstvorm van verschillende groottes, die vervolgens werd gerookt en verpakt. Het
werkingsprincipe was: Goudse en boterkaas werd in Euroblock-vorm ingekocht. In kleine
stukjes gesneden door een verticale snijmachine (Alpma). Er werd een recept gemaakt in
standaard mobiele trolley’s (inclusief 20 eurobakken) en in de vacuimmixer/kooksmelter
(Stephan) geplaatst met directe vacuiminjectie van stoom en automatische
waterdoseringstelling door een flowtransmitter. Ongeveer. 100 kg per batch x 6 per uur,
inclusief een lift (jaar 2023!) om de Stephan met de mobiele trolley’s te voeden. In de pan
wordt het product gemengd en verwarmd tot ca. 90°C. Daarna werd het door de
zwaartekracht gedoseerd aan een doseermachine (Vemag) die was aangesloten op een
metaaldetector (LOMA PLSTD03-19003D, 2012) en clipper (poly-clip) met verschillende
buisdiameters voor plastic, vezels en collageenomhulsels tot kaliber 85-90 mm diameter.
De clipper heeft de mogelijkheid om een draadlus aan de worstautomaat toe te voegen,
zodat je hem kunt ophangen. Er zijn 30 stuks RVS verrijdbare rekken met een ring om de
worst naar de rookkamer te transporteren. Na het roken werd de kaas in 2 helften
gesneden (huisgemaakte cutter). Diverse gewichten mogelijk tot 5,4 kg per in 2 gesneden
worst, 2,7 kg per verpakking. Daarnaast zou de lijn ingezet kunnen worden voor diverse
vleesvarianten.

Linea completa de procesamiento de Queso Fundido (Ahumado) y linea de envasado en
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embutidos. Esta linea todavia esta en funcionamiento y recientemente dejo de producirse.
Producia queso en forma de embutido de varios tamafios para ser ahumado y envasado
posteriormente. El principio de funcionamiento era el siguiente: el queso Gouda y el queso
de mantequilla se compraban en formato Euroblock. Cortado en trozos pequefios mediante
maquina de corte vertical (Alpma). Se prepar6 una receta en contenedores moviles
estandar (20 Eurobins incluidos) y se colocé en el mezclador/cocedor fusor al vacio
(Stephan) con inyeccidn directa de vapor al vacio y conteo automatico de dosificacion de
agua mediante un transmisor de flujo. Aprox. 100 kg por lote x 6 por hora, se incluye un
ascensor (jafio 2023!) para alimentar a Stephan con los camiones mdéviles. En la olla se
mezcla el producto y se calienta a aprox. 90°C. Posteriormente se dosificaba por gravedad
a una maquina dosificadora (Vemag) la cual estaba conectada a un detector de metales
(LOMA PLSTDO03-19003D, 2012) y clipper (poly-clip) con diferentes diametros de tubo para
tripas de plastico, fibras y coldgeno hasta calibre 85. -90 mm de didmetro. La cortadora
tiene la opcion de agregar un lazo de alambre a la salchicha automatica para que puedas
colgarla. Hay 30 unidades de camiones/estanterias moviles de acero inoxidable con un
anillo para transportar la salchicha a la camara de ahumado. Después de fumar, el queso
se cortd en 2 mitades (cortador casero). Los distintos pesos posibles hasta 5,4 kg por
salchicha cortada en 2 eran 2,7 kg por embalaje. La linea también podria utilizarse para
diversas variantes de carne.

MonHas nuHMs No nepepaboTKe MNNaBfeHOro (KOMYEHOro) cbipa M JIMHWSA YMNakoBKA B
konbacbl. OTa nNuHMSA Bce elle paboTaeT M MpekpaTuna NpoM3BOACTBO NULLb HeAaBHO.
3aecb Npon3BOAMIICA Cbip B BUAE KONbacoK pa3HbIX pa3mepoB, KOTOPLIN 3aTeM KOMTUIICS U
ynakoBbiBancd. NpuvHumn paboTbl Obin Takoh: ayaa M CAMBOYHBIA CbIp MOKyManuch B
dopme eBpobnoka. Hapeszaem HeOOMbLWIMMM KyCOYKaMW Ha BEPTUKANbHOW peXyLLen
mawunHe (Alpma). Peuent rotoBuncsa B CTaHOApPTHbIX MOOUIbHBLIX ByHkepax (B KOMMMEKT
BxoanT 20 eBPOKOHTEMHEPOB) M MOMeLancs B BaKyyMHbI CMECUTENb/BapOYHY0 neYb
(Stephan) ¢ BakyymMHbIM NpsiMbIM BMPbLICKOM Mapa M aBTOMATUYECKMM MNOACYETOM
O03MPOBKM BOAblI C nomoubio pacxogomepa. Mpubn. 100 kr 3a naptmo x 6 B 4ac, B
komnnekt BxoguT nudT (2023 roa!) ons nogaum CredaHa C NOMOLLBHD MOBUMBHBIX
rpy3oBuMKOB. B ckopoBapke npoayKT nepemeluMBaeTcs 1 HarpeBaeTcs 40 TemnepaTtypbl OK.
90°C. lNocne aToro ero g4o3vpoBanu Nof OencTBUEM cwMbl TskecTu B gosatop (Vemag),
KOTOpbIN Obln coeauMHeH ¢ MeTannogetektopom (LOMA PLSTDO03-19003D, 2012 r.) u
knuncaTtopom (poly-clip) ¢ Tpybkamn pasHoro guameTtpa AN NiacTUKOBbLIX, BOMIOKOHHbIX U
KonnareHoBbIX obonoyek go kannbpa 85. -90 mm B AvameTpe. K MalLMHKe ANS CTPMKKK
MOXHO [006aBWTb NPOBOJSIOYHYIO METMO K aBToOMaty Anst konbackl, YToObl €e MOXHO Oblno
nogsewwmBaTb. iMeeTtca 30 MOBUNBHBIX rPY30BUKOB/CTENMNAXEN U3 HEPXaBEIoLWen ctanu ¢
KOMbLIOM Onsi TPaHCNOPTUMPOBKM konbackbl B KOMTUMbHYK kamepy. [locne kondeHus cobip
paspesany Ha 2 NOMOBUHKM (AOMAaLWHWIA HOX). BoamoxeH pasnuuHbii Bec go 5,4 kr 3a
konbacy, paspesaHHylo Ha 2 4yacTu, no 2,7 Kr kaxpas ynakoBka. JIMHWIO Takke MOXHO
NCNonb30BaTh Al Pa3fMYHbIX BapUaHTOB Msca.

For more information check our website: www.useddairyeqguipment.com
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