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Patentierte Kochschinken Vakuum Presse Kr aﬁ‘deckeébr esse
Kraftpressmatic © Krafipressmaiic ® NV

Krafipressmalic® Typ 100

Automatische Kochschinken- Vakuumpresse
Tischmaschine fiir 1 Normalform

Kr‘aﬁ?/"%&ﬂm@ Automatische Kochschinkenpresse Typ 100, zum Vakuumieren
und Pressen von Rohkochschinken in der Form. Dieses Verfahren ist patentrechtlich geschiitzt!

Die Kl’ﬂ»}‘iplf'%flm(w@ Typ 100 Kochschinkenpresse mit automatischem Programmablauf

arbeitet nach dem speziellen Kraﬁprmmfw® -Vakuumpress-System, und garantiert dadurch
besten Zusammenbhalt des gepolterten Kochschinkens, ohne die sonst hdufig auftretenden Locher
im fertigen Kochschinken.

Die mit dem rohen Kochschinken gefiillte Unterform wird in die Kammer gestellt, und beim
Herunterdriicken des Deckels Vakuumiert.
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Beim Erreichen des vollen Vakuums des Kochschinkens in der Unterform presst die Spezialmembrane
den Schinken unter hohem Druck ( ca. 350 bis 500 kg je nach Formengrof3e) in die Unterform,
so dall Hohlrdume vermieden werden. Danach ist der rohe Kochschinken in der Form

optimal luftfrei zusammengepresst !

AnschlieSend kann aullerdem manuell der Formendeckel mit einer separaten, speziellen Deckelpresse fest
in die Unterform gepresst werden, so dafl immer der ideale Deckeldruck auf dem Kochschinken liegt.

Da das Anpressen des Formendeckels ohne den sonst notwendigen grofien Kraftaufwand

durch den Bediener abléduft, konnen auch groflere Mengen immer sehr gleichméBig gepresst werden.

Die Kraﬁjbr%mtio@ Typ 100 Kochschinkenpresse mit automatischem Programmablauf

arbeitet nach dem speziellen Kraﬁ?er® -Vakuumpress-System, und garantiert dadurch
besten Zusammenhalt des gepolterten Kochschinkens, ohne die sonst hdufig auftretenden Locher

im fertigen Kochschinken.

Die mit dem rohen Kochschinken gefiillte Unterform wird in die Kammer gestellt, und beim
Herunterdriicken des Deckels Vakuumiert.

Beim Erreichen des vollen Vakuums des Kochschinkens in der Unterform presst die Spezialmembrane
den Schinken unter hohem Druck ( ca. 350 bis 500 kg je nach Formengrofe) in die Unterform,

so daB Hohlrdume vermieden werden. Danach ist der rohe Kochschinken in der Form

optimal luftfrei zusammengepresst !

Anschlieend kann auflerdem manuell der Formendeckel mit einer separaten, speziellen Deckelpresse fest
in die Unterform gepresst werden, so daf3 immer der ideale Deckeldruck auf dem Kochschinken liegt.

Da das Anpressen des Formendeckels ohne den sonst notwendigen groflen Kraftaufwand

durch den Bediener abléduft, konnen auch groflere Mengen immer sehr gleichméBig gepresst werden.

Optional: Einlegeboden und Uberfiillrahmen je nach Form auf Anfrage.

Wir schlagen Ihnen vor, eine Vorfithrung mit unserer /(raﬁpr&gmaﬁé@ parallel

zu Threr Produktion durchzufiihren, damit Sie die vielen Vorteile der Vakuumpressung

am eigenen Produkt optimal beurteilen konnen.

Selbstverstandlich stehen wir IThnen jederzeit fiir weitergehende Fragen gerne zur Verfiigung.



