


OGALSA

Meat Injection

Systemes d'injection pour produits cuits

Technologie pour la fabrication de produits cuits et de charcuterie. Conception et fabrication de lignes
complétes : Injecteurs haute pression, sytémes de préparation de saumure, attendrisseurs, tambours
mélangeurs. Nous développons les projets en accord avec les besoins spécifiques de chaque enterprise.
Pour cela, nous mettons a la disposition de nous clients la plate-forme pilote (Innovation Center) au sein
de notre siége.

Nos avantages competitifs

Nous sommes spécialises dans la fabrication et la fourniture de machines et
d'equipements pour le secteur alimentaire et spécifiquement pour le secteur des

produits carnés.

Mbl crnieLmannanpyemcs Ha NPOU3BOACTBE 1 MOCTaBKax 000PYLOBaHNSA ANS MULLEBOW
MPOMBILLIEHHOCTY B LIENIOM, (POKYCUPYS MPY 9TOM CBOE OCHOBHOE BHUMaHME Ha
MsaconepepadboTKe.

Notre expérience est basée sur plus de 5SS ans de fabrication de matériel de

premiere qualité avec les meilleures garanties et dans le respect de toutes les
O 2 normes internationales.

Haw 55-netHnin onbIT paboTsl MO3BONSET HAM NPOUSBOAUTL BbICOKOKAQYECTBEHHbIE

1 BbICOKOI((PEKTUBHbIE MaALLIVHbI, OTBEYAIOLLE BCEM COBPEMEHHBIM MVPOBLIM

TpeboBaHUAM.

Notre vision novatrice est constante car nous investissons une grande partie de
O 3 nos ressources dans I'amélioration et dans la modernisation de nos machines et

de nos equipements.

[MpoBOOMMbIE HAMW NCCNEAOBAHVS Y MHBECTULIAN B MHHOBALUMOHHbBIE Pa3paboTKu

NO3BOJISIOT HAM MOCTOAHHO COBEPLUEHCTBOBATL U MOAEPHN3NPOBATL Halle

obopyaoBaHuve.




Cuctembl MHbELMPOBAHNA ANA BapeHbIX NPOOoYKTOB

TexHonorvA MNpou3BOACTBA BapeHbIX MPOAYKTOB W OeNuKaTecHon npoaykuuu. [MpoekTupoBaHue wu
NPON3BOACTBO JIMHUNA, COCTOALUMX U3 MHBEKTOPOB BbICOKOro OaBfiEHWA, CUCTEM MOArOTOBKM paccona,
TEeHOepn3aTopoB N BakyyMHbIX Macca)kepoB. Mbl 3aHMMaemcA pa3paboTKoM MPOEKTOB B COOTBETCTBUM C
MHOUBMOYaNbHbIMU NOXXENAHNAMU U TPeOOBaHNAMM HALINX KIIMEHTOB, M MO3TOMY Mbl BCEraa pagbl BUAETb
Bac B Hawen TectoBon nabopatopumn (MIHHoBaumoHHOM LleHTpe), roe mbl Moxxem npoTecTupoBaTth Baw

NPOAYKT.

HaLlm KOHKYpEeHTHble NpenMyLLecTBa

Les materiaux gue nous utilisons sont d'une qualité et d'une durabilité maximales,
respectent les normes en vigueur en matiere de sécurité et d’hygiéne alimentaire
et repondent aux plus hautes exigences du marché.

Bce matepuansl, MCnosib3yemMble B MPOM3BOLCTBE HALLVX MALLVH, ABIAIOTCS
BbICOKOKa4YeCTBEHHBIMU 1 HAOEXHBIMU 1 OTBEYAIOT CaMbIM BbICOKUM CTaHAapTaM,
CYLLECTBYIOLLM Ha PbIHKE MULLEBOM MPOMBILLIEHHOCTU.

e service de conseil de préevente et le service technique apres-vente que nous
offrons d nos clients sont assures par des professionnels diment formes et
hautement qualifiés.

[MpennponaxHom paboTon 1 NOCNENPOAaKHBIM 0BCYX1MBaHEM 060pyL0BaHMSA
32HMaEeTCS BbICOKOKBaUTM(MULIMPOBaHHbLIV MepCcoHan

Notre vocation et notre engagement international nous ont amenés a étre
présents, a travers nos filiales et nos délégations, sur les cing continents.
PeaynbtaTtom Haller ynopHOW paboThl B NuLLenepepadaTbiBatoLLLEN OTpacan

1 MEXAYHAPOJHOW OPUEHTUPOBAHHOCTW CTasI0 0bpasoBaHue uanansHoOM u
ONCTPUOBIOTEPCKOW CETU Ha MATU KOHTUHEHTaX

an ——



&GALSA Systemes pour la préeparation de saumure

Meat Injection CuicTembl NOArOTOBKYM paccosa

PST 500

Mixeur vertical de grande
puissance

MOLLHbIN BEPTUKAIbHDBIN
cmecutenb

Pompe pour le transfert de liquides
Hacoc nepekaykm XmnaoKocTu

points cles

Modéle
Mopenb PST 1500 PST 1000 PST 500
A (mm) 1000 1.000 765
B (mm) 1.000 1.000 765
C (mm) 3.200 2.600 2.450
D (mm.) 1500 1100 950
E (mm.) 1700 1700 1475
F (mm.) 1.700 1700 1475

. optionnel optionnel optionnel
Capacte de la pompe (m?/h) ONLVOHABHO | OMLMOHASBHO | ONLMOHATBHO
Pacxopn Hacoca (M3/4)
Puissance du Mélangeur vertical (Kw)
MoLLHOCTb BEPTUKAIBHOMO 4 4 3
nepemMelIVBatoLLEero ycTponcTea (KBT)
Puissance de la pompe de vidange
(Kw.) 15 15 0,75
MOLLHOCTb BbiNyCKHOro Hacoca (KBT)

OTAn4nTEbHbBIE YEPTbl

Fonds conique
pour assurer le
correct nettoyage
dubacetla
decharge.

KoHwnyeckas dhopma
OHvLa o 6onee
Ka4YeCTBEHHOW
MOWIK 11 TOJSTHON
BbIMPY3KM

L'escalier permets
l'acces a la partie
superieure du bac
pour introduire les
ingredients.
Onuyist: necTHYLAa o1
YMPOLLIEHVS mpoLecca
CMeLLVBaHNS
VIHMPEOVIEHTOB

Turbo-agitateur pour
l'obtention d'une
hormogeéneisation

correcte de la saumure

Typbomelanka
NMosBOJISET JOCTNYb
MaKCVMaUTbHOM
0OHOPOOHOCTY
paccona



BRINEMAKER

Cmecutenu
paccona

points cles

OTnnunTEeNIbHbIE

4epTbl

Pompe centrifuge de
grande capacité

MOLLHbIN
LIEHTPODEXHbIN HACOC

Tout en un : transporte,
pompe, disperse, homogénéise
et emulsionne.
YH/BEPCATBHOCTb:

CMELLBaHVe, NoaKayka, anddyans,
romMoreH13aumnd 1 amMysibcUTausA.

Systéeme exclusif a haut
pouvoir de cisaillement des
particules <100 y

OpvirvHasibHast MoLLHas
CcUCTEMA UBMESTBHEHNS
Yactuy, < 100 p

&

Mixeur de grande contenance
BbiCcokonponaBoanTEbHbIN
CMecuTesb

[ . o

. #1
)
EiEaEE B

CAE AR

Tableau électronique de
commandes et de fonctions
OneKTponaHenb ¢ KHoMKamm
yrpaBieHus

Bac avec isolement
et capteurs de
niveau
1301mpoBaHHbIN
6aK 1 ypOBHEBbIE
OaTYnKN

Trémie de chargement
des additifs
3arpy304Hbii OyHKeP
019 HFPEANEHTOB

=

Pompe centrifuge, auto-amorgante
pour aspiration et transfert
ABTOMATUYECKUI LIEHTPOOEXKHbIN
Hacoc, cayxalmin ans 3abopa
JKMOKOCTU U ee NOCNeayoLLEN

nepefaqv
L J

Modéle
Mopenb PSV1500 | PSV1000 | PSV 500
Longueur (mm.)
Onra (Mm) 2170 2170 1850
Diamétre (mm.)
AvaveTp (Mm) 1.300 1370 960
Hauteur totale (mm.)
0O61Las BbIcoTa. (MM) 2.230 2.230 2.230
Hauteur du bac (mm.)
Bbicota 6aka (MM) 1750 1750 1750
Hauteur de la trémie (mm.)
BbicoTa 6yHkepa (MM) 900 900 900
Capacité de la trémie (litros)
O6beMm byHkepa (1) 42 42 42
Capacité de la pompe (m®/h.)
Pacxoq Hacoca (M3/4) 20 25 20
Puissance du Mélangeur vertical (Kw) optionnel | optionnel optionnel
MoOLLHOCTb BEpTUKASIbHOrO ONUMOHasBHO|OMNLMOHAIBHO| OMUMOHATBHO
nepemMelVBatoLLIEro ycTporicTea (KBT) 4 Kw 4 Kw 3 Kw
Puissance pompe mélangeur (Kw.) 55 55 3
MoLLHOCTb nepemeLLBatoLLiero Hacoca (KBT) ' '




&GALSA Injection

Meat Injection

IHbeumpoBaHme

Injection

A pour but d'introduire la quantité
de saumure requise dans les pieces
de viande. A ce stade la viande
n'absorbe pas la saumure, celle-ci

IHbeumpoBaHmne

Llenbto nHbeuvpoBaHus
ABNAETCA BBEAeHMe Tpebyemoro
obbemMa paccosia B 4YacTu Msca.
CamMn MSICHblE TKaHV NOYTU He

fibres musculaires.

» Comment OGALSA
ameliore le systeme
traditionnel d'injection &
basse pression

v

Pulvérisation de la saumure (Systeme Spray)
Meilleure rétention de la saumure dans le
produit sans réductions.

Dosage volumétrique.

Grande précision du rendement d'injection.
Perforations d'injection d'un diometre inférieur
a1l mm sans poches dans le produit.

Tapis roulant de sortie indépendant.
Reécupération de la saumure flottante.

Meilleur rendement.

v

v v v

v v v

Qu'apporte OGALSA d votre produit ?

> Distribution hormogene de linjection
permettant de conserver les caractéristiques
organoleptiques.

> Valeur gjouteée, autant pour les produits
marinés que pour les produits frais ou cuits.

> Meilleur rendement avec un meilleur aspect.

Comment OGALSA fait évoluer le
systeme d'injection spray

v

Fonctionnement indépendant des tétes.
Reégulation du volume d'injection indépendante
pour chaque téte.

Contréle des parametres & partir de nimporte
quel ordinateur.

Parameétrage des programmes d'injection.
Application du systeme & tous les types de
viande et de poisson.

v

v

v v

se dépose simplement entre les

abcopbupyeT paccos, 6onblias ero
4aCTb B UTOre KOHUEHTPUPYETCS B
MbILLEYHOW TKaHW.

» Kak OGALSA yny4ywmna

OOblYHbIE NHBEKTOPbI
HN3KOIro gaBJieHA

> Cuctema «pacnblneHnsi» paccona (Cnpemn-cuctema)
> TexHonorns yaep»anns paccona B npoaykTe 6e3
noTeps.

O6beEMHOE 03MPOBaHNE.

Bbicouariiast TOHHOCTb MHBELMPOBaHYIS

Mpokosbl B NpoaykTe B AvaMeTpe MeHee 1 MM.
HezaBucKMbIN OTBOAHOM KOHBEEP.

C60p nuLLIHero paccona.

lNoBbILLEHVE BbIXOAA NMPOOYKTA.

v vV Vv Vv v v

B uyem nHHOBaLMKY NPOayKTOB NMoc/e
NHbeUpoBaHMa Ha MallHax OGALSA?

> PaBHOMepHOoe pacrnpenesneHe paccona,
COXPaHsItoLLLee OpraHONeNnTUYECKE XapaKTePUCTUKI
npoaykTa

> [lobaBneHHasi CTOMMOCTb, Kak A/ MapVHOBaHHbIX,
Tak 1 07151 CBEXMX U BapeHbIX MPOAYKTOB.

> Bonblwwnin BbIXOM, V1 NyHLLINIA BHELLHWA B,

Kak OGALSA pa3sBuBaeT cuctemy
NHBEKLW Crpen

> HesaBuCKMbIEe FONIOBKN

> HezaBnCMbI 06 BEM NHBELMPOBAHMS Ha KaXKOOM
rofioBke

> KOHTPOsIb MapamMeTPOB NHbeLmpoBaHus ¢ MK,

> KoHurypauys nporpaMm NHbELMPOBaHVIS

> [pUMEHEHME CUCTEMBI K IFOOOMY TUMY Msica Un
PbIObI.



Haute pression
BbicOkOe oaBsieHne

1/

Les aiguilles
penetrent dans
la viande sans
injecter.

rnbl NPOHMKaKoT
B MACO 6e3
BMPbICK/BaHNSA

2/

Les aiguilles
arrivent en bout
de parcours
descendant sans

L'injection de la
saumure se produit
lorsque les aiguilles
sont arrétees en

3

injecter. fin de parcours
descendant.

Wrnbl poxoasaT

0O KOHLa CBOero Mocne

npoxoia BHK3 6e3 OMyCKaHWst UMbl

BMPbICK1BaHNA OCTaHaBMBAKOTCS,
1 IPONCXOANT
BMpbICKV/BaHNE
paccona

Les aiguilles
remontent une
fois la saumure
pulvérisee et
uniformément
répartie dans la
viande.

Nrnbi
NOOHVIMAKOTCS,

a paccon
pacnblseTcs

11 paBHOMEPHO
pacnpenenseTcs
B MsCe

o

Les aiguilles
ressortent de la
vionde sans perte
de saumure.

rnbl BbIXOOAT
13 nMpoayKTa
abconoTHO 6e3
noTepb paccona

1/

Basse pression
Hn3koe gaBneHne

Les aiguilles
penetrent dans

la viande en
injectant et en
creant des poches
de saumure.

VHbeumpoBaHme
HaunHaeTcs
O[HOBPEMEHHO
C MOrpy>KeHNEM
1M B MPOAYKT,

B pesy/ibTarte
Yero cospatoTcs
obnactu ¢
N3MLLIKaMN
paccona

2/

Les aiguilles 3 Les aiguilles
injectent pendant restent arrétées
tout leur parcours quelques

descendant. instants avant

de commencer
rnbl leur remontée en
BMPbICKNBAIOT creant des poches
paccon de saumure.
VICKTFOUUTESTBHO
BHI3 Mrnbl Ha cekyHay

3a0ep>K1BaroTCA

B H/DKHEM

MOJSIOXKEHNN, YTO
€O30a6T UBNLLKM
paccona B JaHHOM
obnactu .

A

Les aiguilles
remontent

en laissant

la saumure
déposeée dans les
perforations.

[NogHumMasCh,
VIMbl OCTaBNSAOT
paccon B KaHaax
NHBELIMPOBaHWS

S/

Lorsque

les aiguilles
ressortent,

une partie de

la soumure
déposeée dans
les perforations
s'échappe a
I'extérieur et une
partie de l'injection
est perdue.

Korga vrnbl
MOSTHOCTbBIO
BbIXOOAT 13
npoadyKTa, YacTb
paccosa Takxe
BbIXOOWT Yepes
OTBEPCTUA .



GALSA Injecteurs & haute pression

Meat Injection |/IHHEKTOPbLI BLICOKOIO AaB/IEHNS

Leur systeme exclusif d'injection “spray system”
diffusent la saumure uniformement, ce qui assure
I'hormogéneité du produit final et conserve ses
caractéristiques organoleptiques

Bnaropaps yH/KabHOM «Crpen-cucTeme» Ham yaaeTcs
JOCTVYb PABHOMEPHOIO pacnpenesieHns paccona, Tem
cambIM yny4lliast TOBapHbI B MPOLYKTa, COXPaHsis ero

OOHOPOAHOCTL U CTRYKTYPY .

Connexion ¢ distance via Ethernet de série.
YpaneHHoe coeayHeHne no cetu Ethernet
OOCTYMHO Ha BCEX MOAENsx

La flexibilite, la ficbilité et la précision du

processus d'injection sont des mots-clés dans
le développement de nos machines
OKennyaTauoHHas rMOKOCTb, HAAEXHOCTb 1 BbICOKas

TOYHOCTb MHBELIVPOBaHVIS — HaLLN LIEHHOCTHbIE
OPUEBHTVPBI B pa3paboTke NHBEKTOPOB

Congues et fabriquées dans les plus strictes
normes de securite et d'hygéne alimentaire,
de nettoyage rapide et facile, elles disposent

d'un programme automatique de nettoyage
depuis I'écran de commmande. 000
ObopyaoBaHe COOTBETCTBYET (o)
TpeboBaHMAM 6e30MacHOCTU U MUMEHbI

MULLIEBOI NPOMBILLIEHHOCTH. [Tporpamma
ABTOMATUYECKON MOMKI, 331a6TCA C
naHesn yrpasneHus.

Ecran toctile pour la gestion des données,

des fonctions, des processus et des modeles

dinjection. Capacité de stockage de S0 recettes.
CEHCOPHbI 3KPaH C PasINYHbIMM HACTPOMKaMM

0N ynpaBneHns MPOoLECCOM NHBELMPOBaHMS.
[Tamatb Ha 50 peLenToB.

Pour tous types de viandes rouges et de
volailles, avec ou sans os.

PaboTa ¢ nobbIM TUMOM Msica Ha KOCTU U
6e3 KoCTU.

Réservoir & saumure incorpore de série.
Bak onst paccona BXouT Nno yMOHaHMo

Fabrication tres renforcée en acier inoxydable,
AISI304 et AISI3LE et matieres plastiques
certifiees pour usage alimentaire

HapexxHas 1 npoyHas KOHCTPYKLMS 13
HeprkasetoLLern ctanm AlSI304 n AISI316 n
000B6PEHHBIX MIACTUKOBbIX MaTepasioB.

Tapis roulant de sortie incorporé a tous les modeles
pour la réecuperation de la saumure flottante exepte
pour les modeles SC20, SC30 et SCE0.

OTBOAALLMI KOHBENED BXOANT B COCTaB BCEX MOAESEN.
OH NO3BOSAET yAansdTh U3NULLKM paccona ¢ NpoaykTa
(Ha Bcex Mmopensix, kpome SC20, SC30 y SC60)



Points clés / OtnnuntenbHble 4epTbl

Fonctionnement et réglage du pourcentage
dinjection indépendant pour chaque téte.
Hauteur de la téte 190 mm, optionnel 240 mm.

VIHbeLVPYIOLLIME FOMOBKM paboTatoT HE3aBUCUMO
— MPOLEHT NHBELMPOBAHMS Ha HNX TakXKE MOXKET
BapbupoBaThCA. BbicoTa rosoBok: 190 MM,
OMUMOHATEHO MOXKET ObITb 240 MM

Le volume de linjection peut étre reéglé par
doses de 25 cm?, selon le type de machine.

ObbeMHOE [03MPOBaHME MOXKET BbITb HACTPOEHO A0
25 cm3 B 3aBVICMMOCTU OT MOAENN.

Le pourcentage dinjection du produit
dépendra des caracteristiques de la viande

et la densité de la saumure. Il est possible
d'obtenir des injections supérieures & 70% ou &
100%, selon le type de machine.

[TPOLEHT MHBELIMPOBAHNS 3aBMCUT OT TUMa CbiPbs
1 peLenTypbl paccosa. ECTb BO3MOXHOCTb
nocTkeHuss  70/100% MHbeUMpOBaHKS B
3aBVICMMOCTV OT MOAEM NHBEKTOPA.

Aiguilles de precision de différents diametres
avec 1l orifices. Les points d'injection peuvent
varier selon le nombre d'aiguilles. Systerme
exclusif d'extraction des aiguilles “one hand
connection” avec un bouton rapide.

VIrnbl MOMyT VMETL pasHbiin arameTp 1 11
OTBEPCTUM. KONMYECTBO TOYEK MHBELIMPOBAHNS
3aBVICUT OT KOIMHECTBA WM. OKCKITIO3MBHAS
cucTemMa «ynpaBsii OOHOW PYKOW»

[TomMoraeT CMeHUTb UMbl 6e3 CMONB30BaHNSA
[OOMONHUTENBHBIX MHCTPYMEHTOB.

Filtre rotatif automatique auto-nettoyant de seérie.

CamoouniatoLmiics BpalatoLLmiics bapabdaH.

Tapis roulant en acier inoxydable, et en option en
polypropylene special. Largeurs des tapis 470 (série
S), B15 (série M) et 800 (série L), démontables et
completement amovibles suprimir.

KoHBeliepHas feHTa 13 Hep)KaBetoLLIEN CTau U
MonHocTbo chemHast.: 470 MM (MoaebHbI paf, S), 615 MM
(MopenbHbIn pan M) 1 800 MM (ModenbHbI psg, L).

Fonctionnement du tapis par cylindre hydraulique avec
indicateur de vitesse reglé de 12 & 190 mm, selon les
modeles.

KoHBeviep NprBoanTCS B AEACTBME MMAPOLMINHOPOM.
CKOPOCTb ABVPKEHVSIPENYIPYETCS U COCTaBASET OT 12 A0
190 MM Ha UMK/ B 3aBUCKMOCTV OT MOAESN.

Poussoirs pour chague téte divisés en sections pour chague groupe de
4/5 aiquilles assurant un positionnement correct du produit pendant le
processus de rétraction des ciguilles.

OTaenbHble aepxxateny 6710K0B Mo 4/5 Urn, rapaHTUpYoLLVE, YTO NMocne
TOroO Kak UMbl BbIAYT U3 MPOOYKTa, OH HE N3MEHT CBOEIrO MOIOMEHMS.



&GALSA Injecteurs pour produits cuits

Meat Injection /IHbekTOpPbI ANS BapeHbIX MPOAYKTOB

SC 30

Systeme exclusif de mélange de la
saumure par hélice qui maintient les
solides en suspension.

®
Poussoirs indépendants  CeKUMOHHO
) pour chaque téte et pasgeneHHble
Ecran HMI pour la gestions divisés en sections pour  6710k1 - M0 5

des données, des fonctions,
des processus et des modeles
d'injection.

chaque groupe de 5 VM B KaXKOO0M

aiguilles.

HMI MoHWTOP no3BonseT
HacTpavBaTb pasnyHble
napameTpbl, (DYHKLWN 1
nporpamMbl MHbELMPOBaHNS

Tapis roulant completement
démontable et amovible
pour une hygiene optimale.
OpurnHanbHbI cMecuUTeNb
paccona ¢ BUHTOM A5 Ny4Lero
CMeLUMBaHNS VHMPELNEHTOB.

[MONHOCTBIO CHEMHBIN
KOHBENep 0159 MONKM

AN

o o — I 5 il -
[=] =] W B 1 ‘[ | ~ _ T
I i i I I . l . T~
X P M L | = ] A < -j
Modeéle A B C D E F G Tétes  |Sabrage|P. dinjection| Production Bac saumure Capacité
Mopenb (mm.) [(mm.) | (mm.) | (mm.) | (mm.) | (mm.) | (mm.)| Tonoekn | TeHoep | WHbeu-e. | MNpouss-Tb | Bak gna paccona O6bem
(M) | (mm) | (mmv) | () | (vm) | (vm) | (vv) Kg/h. (kr/u) (rmm.) (Mm) (Its) ()
SC30 1750 | 470 | 880 | 1120 |2.080 | 1050 | 880 1 -—= 330 3.000 AB20 x B720 x CL800 450
SCe60 1750 | 470 | 880 | 1120 | 2.080 1050 | 880 1 - 660 3.300 AB20 x B720 x CL800 450
SC30-T 2960 | 470 | 880 | 1120 | 2150 | 1200 | 880 1 1 330 3.000 AB20 x B720 x CL800 450
SC60-T 2960 470 | 880 | 1120 | 2150 | 1200 | 880 1 1 660 3.300 AB20 x B720 x CL800 450
SC30DUO 2960 | 470 | 880 | 1120 | 2150 | 1200 | 880 2 - 660 4200 AB20 x B720 x CL800 450
SC60DUO 2960 | 470 | 880 | 1120 | 2150 | 1200 | 880 2 - 1320 4.700 AB20 x B720 x CL800 450
SC30DUO-T 2960 | 470 | 880 | 1120 | 2150 | 1200 | 880 2 1 660 4200 AB20 x B720 x C1800 450
SCB60DUO-T 2960 | 470 | 880 | 1120 | 2150 | 1200 | 880 2 1 1320 4.700 AB20 x B720 x CL800 450

10




Ouverture des tétes pour

faciliter I'extraction des
aiguilles.

BoamoxxHOCTb OTKPbITb

610K Vrn onsa bonee

YAOBHOMO M3BAEYEHVS LM

MC 104 DUO

Filtre rotatif automatique
auto-nettoyant.
CamooumncTka hunbtpa

BpaLlLatoLLierocst 6apabaHa.

[MoNHOCTBIO CHEMHBIN
KOHBENep 415 MOVKM

Tapis roulant de sortie avec
récupération de la saumure
excédentaire dans le
réservoir.

]
beaLsa
[ -
| BTl ¢
@ ° |
T < = P
Modeéle A B C D E F G Tetes | Sabrage |P. d'injection |Production Bac saumure Capacité
Mopenb (mm.) [(mm.)|(mm.) | (mm.) | (mm.) [(mm.) | (mm.) | Tonosku | Tergep | WHbeu-e. |[Mpouse-Tb | Bak ana paccona | O6bem
(M) | (mm) | (mm) | (M) | (mm) | (vm) | (M) Kg/h. («rfa)|  (mm.) (Mm) (Its) (n)
MCS50 2650 | 615 |1300 | 1180 | 2.500 | 1300 | 1.040 1 - 550 4000  |AB20xB720 x CL8OO 450
MC104 2650 | 615 (1300 | 1180 | 2500 | 1300 | 1040 1 - 1144 5.000 AB20 x B8O x C2.320 650
MCSO-T 3025 | 615 |1300 | 1180 |2.500 | 1300 | 1040 1 1 550 4.000 | AB20x B720 x CL80O 450
MC104-T 3.025 | 615 (1300 | 1180 | 2500 | 1300 | 1040 1 1 144 5000 |AB20xBS8IO x C2.320 650
MC50DUO 3.025 | 615 |1300 | 1180 | 2500 | 1300 | 1040 2 - 1100 5.800 AB20 x B8O x C2.320 650
MC104 DUO 3025 | 615 |1300 | 1180 |2.500 | 1300 | 1040 2 - 2288 B6.600 |AB20xB8IO x C2.320 B850
MC50DUO-T 3460 | 615 |1300 | 1180 |2.500 | 1300 | 1.040 2 1 1100 5900 |A620 x B8IO x C2.320 650
MC104DUO-T |3460 | 615 |1300 | 1180 | 2.500 | 1300 | 1040 2 1 2288 6.600 AB20 x B8O x C2.320 650

11
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&GALSA Injecteurs pour produits cuits

Meat Injection |/IHbeKTOPbI 419 BapEHbIX MPOOYKTOB

Lances téte attendrisseur.

LC 136 DUO-T

Poussoirs indépendants  CekLMOHHO

pour chaque téte et pasgeneHHble
divisés en sections pour  GJIOK/ - 110 5 =
chague groupe de 5 NN B KavKOoM
aiguilles.

TenaepvsvpytoLLe
BEPXHNE NEe3BUS

R

Systeme exclusif de
melange de la saumure
par hélice qui maintient les
solides en suspension.

OpurnHasibHbIA cMecuTesb
paccosa C BYHTOM [OJ15
NYHLEro CMeLLeHVst

@

Tapis roulant completement
démontable et amovible
pour une hygiene optimale.

[ONHOCTBIO ChEMHBIV
KOHBeMep 4151 MOVKU.

° VNHrPeaVEeHTOB. ®
BeALSA
y g 0 P
[=]
o] | |
. g 2
X I A F

Modeéle A B C D E F G Tétes |Sabrage|P. d'injection| Production | Bac saumure Capacité
Mognenb (mm.) | (mm.)|(mm.) | (mm.) | (mm.) | (mm.) | (mm.) | Tonoskn | TeHgep | WHbel-e. Mponse-Tb |bak ons paccona Ob6bem

(MM) | (MM) | (mM) | (M) | (mm) | (Mm) | (M) Kg/h. (kr/4)|  (mm.) (Mm) (Its) (n)
LC136 3220 | 800 1380|1250 |2.600 1485 | 1040 1 - 1496 6.500 | AB90 x BSIO x C2.320 450
LC136 DUO 3220 | 800 |1380 | 1250 | 2600 | 1485 | 1.040 2 - 2992 10.000 | A830 x B700 x C2420 8650
LC136-T 3220| 800 |1380 | 1250 | 2600 |1485 | 1040 1 1 1496 6.500 AB90 x B8IO x C2.320 4350
LC136 DUO-T 3220| 800 1380|1250 |2.600 1485 | 1040 2 1 2992 10.000 | A830 x B700 x C2420 650




Attendrisseur

TeHOepuaaTop

Facilite maximale d'entretien, de nettoyage et
désinfection

[MpocToe ynpasneHne 1 Momka

TENDER SLICER

Optionnel :
rouleau de polyéthylene
pour I'attendrissage des

produits avec peau

Onups:
MOSINATUNEHOBBIN PONVIK
ONst TEAEPU3MPOBaHNSA

NPOAYKTa C KOXKEl

l

Wi,
1y
2,

N

7 W
S

N

m"«mll//

@&

“u,
\\\\

Z

2 S
7, 7, N\
iy Y

Ecart reglable des rouleaux
Amortisseur compensateur pour viandes dures

HacTpavBaemMoe pacCTosHMe MeXXay HOXXamu

CucTtema KoMneHcaLoHHbIX Bydepos o
YKECTKOro msica

Modele Longueur| Largeur | Hauteur
Mopenb OnvHa

Puissance| Nombre de lames
LvpuHa | Beicota | MowHocTs | Kon-Bo nessuii
(mm.) | (mm.) (mm.) (KW)

SLICERS00 | 1300 1130 1559
SLICER700 | 1300 1280

4kw 59
1559 4kw 69

points clés
OTnnYnTeNbHbLIE Favorise I'absorption Ynyuwaet BiuTbiBaHve

de la saumure et

paccosia 1 yCKopseT
YepThl I'extraction de la BblfesnieHne 6enka npu
protéine. MaccmpoBaHn
L Homogeénéisation
Homogeneisation couleur du mélange
OgHOpOOHOCTL LBETA ' VnyuLueHHoe

CBsA3blBaHMe

13
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GALSA Tambours de marinage sous vide

Meat Injection BakyymHble MaccaXkepbl

Tambours automatiques de marinage sous vide
(fabrigués en acier inoxydable AISI 304)

ABTOMATNYECKNIN BaKYYMHbIN Maccarkep
(BbIMONHEH 13 HepxkasetoLLen ctanm AlSI 304)

Entrainement du tambour dans la partie

postérieure de celui-ci par un assemblage
mécanique de chaines, pignons et moto-
réducteur qui agit sur un axe central

MpVBOL, PacnosioXeH c3aau, UeHTpasibHas OCb
MPVIBOOUTCS B AENCTBME NMOCPEACTBOM LIEmnen 1

pemyKTOPHOro ABuUraTesis

Le niveau de vide est réglable
po I mt S C | é S B03MOXXHOCTb HACTPOVIKI 3HAYEHNS BakyymMa

OTnnynTesnbHble
4epThl

]

Systeme de massage doux du
produit avec lame helicoidale, la
rotation en sens inverse permet le
déchargement complet du produit

CucTema MArkoro MaccpoBaHys
npoayKTa Npv MOMOLL
CnMpanbHON NonaTkX: Mpu
06paTHOM BpAaLLEHWN MPOAYKT
BbIrpy>KaeTcst

Tambours avec progrommateur :
contréle des parametres par PLC,
introduction des valeurs gréce & une
console de progrommation. Mémoire
pour 20 programmes

MporpamMM1poBaHyie: NapamMeTpb!

3apatotea Ha [J1K. B namsatn MoxxeT
XpaHUTbCs 00 20 NporpamMm.

Couvercle avec fermeture hermeétique et
filtre pour éviter 'absorption de produit
['epMeTUyHas Kpbilka 1 (OuisTp,
NPeNSTCTBYOLWMIA abcopbaLyn NpoayKTa.

Contréle du cycle avec boutons de
commande (démarrage, arrét d'urgence..)
. etindicateur lumineux.
]
KHOMOYHOE yrpaBeHue LyKiamm

(cTapT, aBapuHas oCTaHOBKa 1 T.4.)

1 CBETOBbIE NHONKATOPbI

Filtre automatique avec détecteur de capacite,
permet un travail continu sans necessite d'arréts

pour le nettoyage

ABTOMaTNYECKUIA DUNBTP C AETEKTOPOM 0ObeMa,
obecrneuwmBatoLLIIM BeCnpepbIBHYHO paboTy 6e3
OCTaHOBKM Ha O4YNCTKY



Couvercle avec fermeture hermétique et
filtre pour éviter I'absorption de produit

['epmMeTnyHas Kpbilka 1 uisTp,
npepoTepaLlaoLLmii abcopbaumio
npoaykTa

LM 1000

2 versions, avec minuteurs
ou PLC

2 Bepcun ¢ Tanmepom unm MK

Systeme de massage

doux du produit avec lame
hélicoidale

Cuctema 6epexxHoro
MacCUPOBaHVs (CnvpanbHas
nonarka)

15



&GALSA Tambours de marinage sous vide

Meat Injection BakyywmHble Maccaxepsbl

Modéle Capacité Charge utile Pompe Debit Moteur
Mopenb A(mm) | B(mm) | Cmm.) [D(mm) | E(mm) O6bem 3arpyska Hacoc Pacxop, Lsuratenb
(Mm) (Mm) (Mm) (Mm) (Mm) Lts. (n) Kg. (kr) (KW) (kBT) | (Mm3/h) (m3/4) | (K)(xBT)
LM6000 | 4500 1750 2.320 500 1500 6.000 3000 4 160 55
LM 4000 | 4220 1550 2150 500 1350 4.000 1.800-2.000 2.2 100 4
LM3000 | 3815 1550 2.075 500 1350 3.000 1400-1.500 2.2 100 3
LM2000 | 3250 1250 1850 500 1210 2.000 900-1.000 15 60 2.2
LM1500 | 2950 1175 16875 500 1100 1500 650-750 15 60 2.2
LM1000 | 2600 1080 1850 400 1060 1000 450-500 11 40 15
LM 800 2.500 1050 1600 400 1080 800 350-200 11 40 15
LM 400 2100 850 1500 400 10680 400 150-200 0,75 25 0,55
LM 200 1700 B850 1250 365 900 200 80-100 037 21 0,37
LM100 1280 855 1180 365 890 100 40-50 0,37 21 0,37
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Machine pour 'hygienisation des aiguilles

YCTPOUCTBO OJ151 YACTKU UM

NEEDLE CARE

Elévateur/descendeur pour lintroduction des piéces x
dans le réservoir

[MoaBbEMHO-0NYCKHOE YCTPOMCTBO A5 NMOMELLIEHNS

nrn B 610K

~

Ecran tactile des fonctions

avec contréle des temps et

des fonctions

CeHCOopHbIV 3KpaH 14

KOHTPONA BPEMEHW 1
yHKUMN.

[ ]

Systéme exclusif de nettoycge » Réservoir pour le nettoyage des aiguilles d'injection par

ultrasons.
pOr Ohdes Ultrosonores' Brnok ouncTku nrn MpY NOMOLLIN YJIbTPa3BYKOBbLIX BOJIH.

OpI/II'I/IHaJ'IbHaﬂ cucTemMa YCTKM » Evite le nettoyage manuel, ce qui réduit les codts de

main-d'ceuvre.
YbTPasByKOBbIMM BONHAMU PyuyHas Molika He TpebyeTcs — 3aTpaTbl CH/KAKOTCS.

M Les ondes ultrasonores assurent une distribution
parfaite sur toute la surface a hygiéniser.
YNbTpas3BykoBble BO/HbI rapaHTUpytoT 100% O4nCTKy
BCeX 30H UI1.

» Notre systeme de nettoyage STOP & GO, a
fonctionnement intermittent, aide & eliminer la saleté et
la graisse plus ropidement.

Halua cTtapTcTonHas cuctema paboTaeT HTepBasiamim
VM noMoraeT yoandtb 3arpPAa3HeHnsd 1 XXKnp ropasgo
ObIcTpee.

17



&GALSA Systemes multi-moules

Meat Injection CuricTembl MynbTUHOPM

Paniers
Moulti-moule

Tour multi-moules pour
produits cuits.

MynbTUdOopPMBbI

MHoroypoBHeBble
CUCTEMbI 15
BapeHbIX
NPOOYKTOB.
Bapka B
KOTIax

S P
: ==
: H : 1 H
1 | o O
| O
[l ]
T 1 J _ g o
L 1006 J L 1036 J

Barres/moules amovibles, avec
divisions internes et logement
pour clip.

Mesures et configuration en
fonction des besoins du client.

BbloB/KHbIE MaTpULbI C
BHYTPEHHVIMW AENEHNSMA 1
MECTOM 19 KIMMChI. [[abapuTbl
YCTaHaBMBAIOTCSA KIIMEHTOM
VNHANBUOYaSIbHO.

/
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Automatisation
de systemes
multi-moules.

ABTOMaTM3aLVISA
MHOTIOMaTpPUYHbIX “
cuncTem 1 Modele ergonomigue Fermeture et ouverture
+  OpProHomMunyHble hopmbl . multi-moule

KpenexxHas ycTaHOBKa

3 Démoulage automatique Transport 5 Lavage des moules
- ABTOMaTV4ECKOE + TpaHcnopTipoBka - Moiika chopm
N3BIEYEHME 13 (DOPM

Systemes de chargement et de
déchargement

] w CucTtema 3arpy3Kki 1 BbIrpy3Ku j
[

19



&GALSA Chaudieres a cuisson

Meat Injection BapouHblie KOT/bI

~

Systeme de chauffage &
vapeur directe ou indirecte ou
serpentin multitubulaire
MpsiMolt 1 Henpsimoi

0borpes Napom Npu NOMOLLM
Tpyb4aToro 3meesnka

Chaudieres de cuisson d la
vapeur, fabrigquées entierement
en acier inoxydable AIS| 316.
Bonnepbl 019 Bapk/ napom 13
@ Hepxxasetouen ctam AISI 316

Reglages electronigues.
ONeKTPOHHasA HaCTPOVIKa.

Capacité pour un, deux ou

trois paniers. (

KoTnbl paccyntaHbl Ha 1 1
6onee KopanHy

Fabrication sur mesure,
selon les besoins du client

Mpor3BOACTBO Mof, 3aka3
1 N0 NHAMBNAYAbHBIM
TpeboBaHVISIM

20



Systemes d'injection pour produits marinés

CuncTtembl MHbeLMPOBaHWS AN
MaPUHOBAaHHbIX MPOAYKTOB.

®

>> Technologie pour la production de produits
marinés et refrigéreés. Conception et construction
de lignes complétes : injecteurs haute pression
spécifiques pour produits marineés et delicats,
systemes de préparation de la saumure,
tambours d'égouttage.

)) TexHonorvsa aas NpoM3BOACTBa OX/TaKOEHHbIX
WY MapUHOBAaHHbBIX MPOAYKTOB. Pa3paboTka
FOTOBbIX JIMHNIA: NHBEKTOPOB BbICOKOIO
OaBneHns, OT/IMYHO MNOAXOAALLMX Mo[,
MapVHOBaHHbIe MPOAYKTbI, 6apabaHOB CTEKaHNS

)) Nous deéveloppons des projets en fonction des
besoins specifiques de chaque entreprise, pour
cela nous mettons a disposition de nos clients
I'usine pilote de notre siege central (Innovation
Center)

>> PazpaboTka NpoekToB nop, 3akaa. K ycnyram
HaLLMX KNMEHTOB Npeaaraetca TeCToBad
nabopatopust (VIHHoBaLVIOHHbI LieHTp), B
LleHTpasIbHOM odhKce.

21
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&GALSA Pour produits marinés

Meat Injection [1n19 npon3BoacTBa
MapPVHOBAHHbIX MPOL4YKTOB

SM 104

Ecran HMI pour la gestion
des données, des fonctions,

des processus et des
modeéles d'injection.

HMI MoH1TOP No3BonseT
HacTpavBaTb pasnyHble

napameTpbl, (DYHKLAN 1
NPOrpPaMMbl HBbELMPOBAHMS

Systeme exclusif de

Jiyduero cMeleHmns

VHrpegneHToB

meélange de la saumure
par hélice qui maintient les
solides en suspension.

OpurnHanbHbIN CMecUTeNb
paccona ¢ BUHTOM /15t

Poussoirs indépendants  CekLOHHO

pour chague téte et

pasOeneHHble

divisés en sections pour ~ 6/10K1 - 10 5

chaque groupe de S
aiguilles.

VM B KadKO0M

Tapis roulant complétement
démontable et amovible
pour une hygiene optimale.

[MONHOCTBIO ChEMHbIN
KOHBeVep 419 MOVKM/

[ T T—F
-] o - -]
ra
| L: E—T | r z
i S =1
: [ &
Modéle A B C D E F G Tétes Points d'injection | Production Bac saumure Capacité
Mogpenb (mm.) | (mm.)| (mm.)| (mm.) | (mm.) | (mm.) | (mm.) | Tonoskn | Yuncno nHbekumin | Mpowss-Tb | Bak ans paccona Obbem
(MM) | (MM) | (M) | (M) | (MM) | (MM) | (M) Kg./h. (kr/4) (mm.) (Mm) (Its) (n)
SM30 1750 | 470 | 880 | 1120 | 2080 | 1050 | 880 1 330 3.000 AB20 x B720 x C1800 450
SM60 1750 | 470 | 880 | 1120 | 2.080 | 1050 | 880 1 660 3.300 AB20 x B720 x CL800 450
MM104 2650| 615 | 1300 | 1180 | 2500 | 1.300 | 1040 1 1144 4.200 AB20 x B820 x C2.320 650
MM104DUO 3.025| 615 | 1300 | 1180 | 2500 | L300 | 1040 2 1320 4700 AB20 x B820 x C2.321 650




Favorise I'élimination de
la saumure excédentaire
déposée sur le tissu
conjonctif.

YpanseT nsnuiKy paccosa

e

=] A
Wik g A T
[t

Tambour d'egouttage
bapabaH onga crtekaHus

e
e
g i

i

Plateau de récupération de la
saumure exceédentaire avec pompe
de transfert.

Bbak cbopa paccona ¢ HacocoMm s
BOCMOJIHEHS YPOBHS paccona

ES 4000

Roues rotatives pour
déplacements faciles et

pieds reglabes pour mise

en place définitive.

® Konecukn ang
nepemMeLLeHNs Mo LExy
1 HacTpavBaemble
HOXXKIW 151 MOCTOSIHHOM
YCTaHOBKM.
[
Modéle Moteur réducteur Longueur Largeur Hauteur
Mogenb PenyKTopHbI ABUraTenb LOnnHa LLnpnHa Bbicota
(CV/KW) (xBT) (mm.) (Mm) (mm.) (Mm) (mm.) (Mm)
ES 4000 05/037 4080 3950 1700
ES 3000 05/037 3.080 350 1700
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Hygiene Machinery for Machinery for Process engineering,  Cutting and deboning

solutions for marinated, sausage projects and lines for cattle, pork &

meat and food refrigerated and production installations for the lamb. Automatic lines

industry injected cooked meat industry for processing cured
meats ham

Riudellots, 11
17244 Cassa de la Selva
Girona - Spain

Q (+34) 972 460 434

roser@roser-group.com

roser-group.com



