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Professionelle Fleischwolfe, besonders geeignet fiir den Einsatz in kleinen Restaurants und
Gemeinden. Diese Fleischwdlfe kdnnen selbst die anspruchsvollsten Benutzer vollkommen
zufrieden stellen. Prazise gebaut aus eloxiertem Aluminium fiir die Lebensmittelsicherheit
und mit einem linearen Design, um bakterielle Riickstande zu vermeiden. Die
Umbkehrvorrichtung und die einfache Zerlegbarkeit der Fleischwolfgruppe machen ihren
Einsatz besonders storungsfrei. Der Motor (einphasige Version) ist mit einer
Uberlastabschaltung versehen.

. Maschinenkorper aus eloxiertem Aluminium

. Trichter, Wolfscheibe und Messer aus rostfreiem Stahl

. Externe Schneidgruppe zur leichten Reinigung leicht abnehmbar

. Vorwartsmodus - Stopp - Riickwartsmodus mit NVR-Gerat

. Maschine in Ubereinstimmung mit den CE-Hygiene- und Sicherheitsnormen

TS 8E : Enterprise 1 S/S-Platte und 1 S/S-Messer, selbstschidrfend (@ 62 mm)
Stundenleistung : 50/80 kg je nach Durchmesser der Plattenlécher

TL 12E : Verflgbar in folgenden Versionen

Enterprise 1 S/S-Platte und 1 S/S-Messer, selbstschirfend (@ 70 mm)
Unger 2 S/S-Platten und 1 S/S-Messer, selbstschidrfend (@ 70 mm)
Stundenleistung : 100/120 kg je nach Durchmesser der Plattenldcher




TS12E-TL22E

Professionelle Tischfleischwolfe, die sich besonders fiir den Einsatz in Restaurants, Bistros,
Gemeinden, Metzgereien, Supermarkten und Werkstatten fiir die Lebensmittelzubereitung
eignen. Diese Fleischwolfe kénnen selbst die anspruchsvollsten Benutzer voll zufrieden
stellen. Robuste Maschinen aus eloxiertem Aluminium und mit abgerundetem Design zur
Vermeidung bakterieller Rickstande. Schneidegruppen aus rostfreiem Stahl, geeignet fir
das UNGER Schneidsystem. Die Reversiervorrichtung und die Einfachheit der Demontage
der Wolfgruppe machen ihren Einsatz besonders stérungsfrei. Eine hohe Stundenleistung
wird durch die Optimierung der Kombination aus der Geschwindigkeit der wasserdichten
Untersetzungsgetriebe, dem Getriebemechanismus im Olbad und der Konstruktion der
Schneidegruppe, die das Fleisch frisch und unverfalscht halt, erreicht.

. Maschinenkorper aus eloxiertem Aluminium

. Trichter, Wolfscheibe und Warmbhalteplatte aus rostfreiem Stahl

. Externe Schneidgruppe zur leichten Reinigung leicht abnehmbar

. Vorwartsmodus - Stopp - Riickwartsmodus mit NVR-Gerat

. Maschine in Ubereinstimmung mit den CE-Hygiene- und Sicherheitsnormen




TS12E-TL22E

TS 12E : Erhaltlich in folgenden Versionen

Enterprise 1 S/S-Platte und 1 S/S-Messer, selbstscharfend (@ 70 mm)
Unger 2 S/S-Platten und 1 S/S-Messer, selbstscharfend (@ 70 mm)
Stundenleistung : 150/170 kg je nach Durchmesser der Plattenlécher

TL 22E : Verfigbar in folgenden Versionen

Enterprise 1 S/S-Platte und 1 S/S-Messer, selbstscharfend (@ 82 mm)
Unger 2 S/S-Platten und 1 S/S-Messer, selbstscharfend (@ 82 mm)
Stundenleistung : 200/230 kg je nach Durchmesser der Plattenlocher
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TS 22E

Professioneller Tischfleischwolf, der in jedem Detail entwickelt wurde, um eine Maschine der
Spitzenklasse zu erhalten, deren hohe verfligbare Leistung erstaunliche Ergebnisse bringt. Er
eignet sich bestenfalls fur den Einsatz in Metzgereien, Supermarkten,
Lebensmittelzubereitungswerkstatten, Restaurants, Bistros, Gemeinden. Robuste Maschine aus
eloxiertem Aluminium und mit abgerundetem Design fir Lebensmittelsicherheit, ohne Kanten
und Zwischenrdume, in denen sich Schmutz ansammeln kann. Schneidegruppe aus rostfreiem
Stahl passend zum UNGER Schneidsystem. Die Reversiervorrichtung und die einfache
Zerlegbarkeit der Hackgruppe machen ihren Einsatz besonders storungsfrei. Eine hohe
Stundenleistung wird durch die Optimierung der Kombination der wasserdichten
Untersetzungsgetriebe, des Getriebemechanismus im Olbad und der Konstruktion der
Schneidgruppe, die das Fleisch frisch und unverfalscht halt, erreicht.

. Maschinenkdrper aus eloxiertem Aluminium

. Trichter, Wolfscheibe und Warmhalteplatte aus rostfreiem Stahl

. Luftergekihlter Motor fiir Dauerbetrieb hermetisch abgedichtet

. Zerkleinerungsgruppe aus Edelstahl 18/8 zur Reinigung leicht abnehmbar

. Vorwartsmodus - Stopp - Riickwartsmodus mit NVR-Gerat

. Maschine in Ubereinstimmung mit den CE-Hygiene- und Sicherheitsnormen

mm mm mm TS 22E : Verfligbar in folgenden Versionen

Enterprise 1 S/S-Platte und 1 S/S-Messer, selbstschirfend (@ 82 mm)
Unger 2 Schnitte und 3 Schnitte (@ 82 mm)

Stundenleistung : 250/300 kg je nach Durchmesser der Plattenlocher



TS 32E

Professioneller Tischfleischwolf, der in jedem Detail entwickelt wurde, um eine Maschine der
Spitzenklasse zu erhalten, deren hohe verfiigbare Leistung erstaunliche Ergebnisse bringt. Er eignet
sich bestenfalls flir den Einsatz in Metzgereien, Supermarkten, Lebensmittelzubereitungswerkstatten,
Restaurants, Bistros, Gemeinden. Robuste Maschine aus eloxiertem Aluminium gebaut.
Schneidegruppe aus rostfreiem Stahl passend zum UNGER Schneidsystem. Die Reversiereinrichtung
und die einfache Zerlegbarkeit der Hackgruppe machen ihren Einsatz besonders problemlos. Hohe
Stundenleistung, die durch die Optimierung der Kombination der wasserdichten
Untersetzungsgetriebe, des Getriebemechanismus im Olbad und der Konstruktion der Schneidgruppe,
die das Fleisch frisch und unverfalscht halt, erreicht wird.

. Maschinenkorper aus eloxiertem Aluminium

. Trichter, Wolfscheibe und Warmhalteplatte aus rostfreiem Stahl

. Liftergekihlter Motor fiir Dauerbetrieb hermetisch abgedichtet

. Zerkleinerungsgruppe aus Edelstahl 18/8 zur Reinigung leicht abnehmbar

. Vorwartsmodus - Stopp - Rickwartsmodus mit NVR-Gerat

Maschine in Ubereinstimmung mit den CE-Hygiene- und Sicherheitsnormen

TS 32E : Verfiigbar in folgenden Versionen

W

Volt

Enterprise 1 S/S-Platte und 1 S/S-Messer, selbstscharfend (@ 100 mm)
kg mm mm mm

TS 32E

1800
3000

230/50/1
400/5013

Unger 2 Schnitte und 3 Schnitte (@ 100 mm)
270 600 440 Stundenleistung : mehr als 500 kg je nach Durchmesser der Plattenlécher




INT 90E - TAG

Professioneller Weichmacher aus eloxiertem Aluminium und Edelstahl. Leistungsstarker AC-Motor, vollstandig
luftdicht und mit einem Kihlsystem mit erzwungenem Luftstrom ausgestattet. Untersetzungsgetriebe im
Olbad. Wenn Sie eine Fleischscheibe mittlerer Qualitit in den Fleischklopfer einfiihren, werden Tausende von
Klingen in die Tiefe gehen und die Muskelfasern und Sehnen abschneiden. Das Ergebnis ist bemerkenswert, da
die langen Fasern brechen und dem Fleisch eine gréRRere Kompaktheit verleihen. Wenn das Fleisch sehr diinn
oder wenig geeignet ist, als Steak gegessen zu werden, kann der Vorgang sehr oft wiederholt werden, indem
man es um 90° der Einfiihrungsrichtung dreht. So erhalten Sie ein wirklich zartes Stiick Fleisch, das in der
Halfte der Zeit gart und perfekt zart und kaubar ist.

. Die fur seine Realisierung verwendeten Materialien, eloxiertes Aluminium und rostfreier Stahl, wurden
streng nach den hygienischen und sanitdren Vorschriften ausgewahlt, um die Maschinen in der Zeit
unveranderlich zu machen

. Ein leistungsstarker Wechselstrommotor, vollkommen hermetisch dicht und mit einem
Blasluftkiihlsystem ausgestattet, (ibertragt die gesamte erforderliche Leistung, um die geforderten
Leistungen gerauschlos durch ein im Olbad laufendes Untersetzungsgetriebe zu erbringen

. Der Motor ist so aufgebaut, dass er ohne Erwarmung des Schneidwerks und ohne Gerauschentwicklung
stundenlang laufen kann.

. Die leistungsstarke Ubersetzungsmotoreinheit steht stabil auf der Werkbank und braucht keine
Aufmerksamkeit




IM4 - TM

Professioneller Weichmacher aus eloxiertem Aluminium und Edelstahl. Leistungsstarker AC-Motor, vollstandig
luftdicht und mit einem Kihlsystem mit erzwungenem Luftstrom ausgestattet. Untersetzungsgetriebe im Olbad.
Wenn Sie eine Fleischscheibe mittlerer Qualitat in den Fleischklopfer einflihren, werden Tausende von Klingen in
die Tiefe gehen und die Muskelfasern und Sehnen abschneiden. Das Ergebnis ist bemerkenswert, da die langen
Fasern brechen und dem Fleisch eine gréRere Kompaktheit verleihen. Wenn das Fleisch sehr diinn oder wenig
geeignet ist, als Steak gegessen zu werden, kann der Vorgang sehr oft wiederholt werden, indem man es um 90°

der EinfUhrungsrichtung dreht. So erhalten Sie ein wirklich zartes Stiick Fleisch, das in der Halfte der Zeit gart und
perfekt zart und kaubar ist. Wenn Sie einige kleine Fleischstlicke, auch wenn sie von unterschiedlicher Qualitat sind,
in das mit den entsprechenden Kdimmen versehene Schneidwerk einflihren, entsteht eine Kompression, die die
verschiedenen Fasern des Fleisches zusammennadht und ihnen Kompaktheit verleiht. Wenn man die Fleischstlicke
in der Schneideinheit vermischt gnd zusammenbindet und jedes Mal etwas Gemdse, Kase, Krduter oder anderes

zum Fleisch hinzufigt, e 'na’t r<fn ariginelle und schmackhafte Hauptgerichte.
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BT 10-13 - OVAL

Die BT-Hamburgerpresse ist eine notwendige Maschine fiir Restaurants, Gemeinden und Metzgereien, weil sie
einen Prozess sehr beschleunigt, der, selbst wenn er einfach ist, Zeit und Fahigkeiten erfordert, um ein
korrektes Ergebnis zu erzielen. Die Presse bereitet schnell durch Zellophan geschiitzte Hamburger zu. Der
Druck auf den Hebel reicht aus, um das Fleisch zu komprimieren und

Beim Zurickfahren 6ffnet sich die Presse automatisch und seitlich und schiebt den Hamburger nach oben, um
die Entnahme zu erleichtern. Die Presse besteht vollstandig aus eloxiertem Aluminium, und die Teile, die mit
dem Fleisch in Berlihrung kommen, sind aus rostfreiem Stahl und kénnen ohne Werkzeug leicht demontiert
werden.

. Automatische seitliche Offnung der Platte
. Aufwartsschieben des Hamburgers, um die Entnahme zu erleichtern
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BT10 @10cm 150mm 260mm 200 mm
BT10 @13cm 150mm 260mm 200 mm

BT 10 118 om 150mm 260mm 200 mm




Schneidemaschine FP 35 - 50

Professionelles Werkzeug zum Zerkleinern, Kneten und Homogenisieren aller Arten
von Produkten. Behalter mit abgerundeter Innenseite zur einfachen Reinigung und
einem Thermoboden zur Verwendung direkt auf Flammen. Behalter und
Schneideeinheit aus Edelstahl. Klare Plexiglasabdeckung mit Offnung. Auf
Einfachheit getrimmte Technologie fiir unterschiedliche Erfahrungen. Perfekt in der
Kiche und in der Gastronomie, schneidet, hackt, knetet und peitscht sie alle
Produkte in wenigen Sekunden.

. Speiseschiissel mit abgerundetem Boden, um eine perfekte Reinigung zu
ermoglichen, und mit thermischem Boden, der es erlaubt, den Topf direkt auf
dem Feuer zu verwenden. Es kdnnen mehrere Topfe mit dem gleichen Boden
verwendet werden.

. Speiseschissel und Schneidegruppe komplett aus Edelstahl

. Kombination der Neigung und des Anstellwinkels des Speisebehalters mit der
Schneidegruppe, um ein gutes Ergebnis zu garantieren, entweder mit kleinen
oder groRen Produktmengen, dank der Klinge, die den Boden des
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FP 35: 3,5 Liter Fassungsvermogen flr Lebensmittelbehalter
FP 50: 5 Liter Fassungsvermogen fiir Lebensmittelbehalter



Thank you.

VAN BERKEL
INTERNATIONAL

Via Ugo Foscolo, 22
21040 - Oggiona Santo Stefano (VA) — Italy
Tel +39 0331990 825
Email: info@berkelinternational.com
www.theberkelworld.com
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