
INOTEC Высокотехнологичный
механизм для ваших изделий 



VarioMix: непревзойденная технология смешивания
VarioMix: The ultimate mixing technology 

Быстрый – аккуратный – точный – универсальный

Запатентованные взаимодействующие спирали 
без центральных валов. Разнообразные режимы 
использования – от интенсивного до медленного 
– самые лучшие результаты смешивания.

Fast – gentle – clean – universal

Patented interacting spirals without center 
shafts. Multiple applications – from intensely to 
gently – best mixing performance.

Технология автоматизированной обработки INOTEC
INOTEC automatic processing technology

Надежная технология обработки для 
производства сборных и эмульсионных 
продуктов. Эскиз, проектирование и 
производство полнокомплектных установок для 
автоматизированной обработки. Мы проектируем 
производственное оборудование с учетом 
специфики вашей продукции и местной 
конъюнктуры, а также санитарно-гигиенических 
норм и эффективности. Индивидуальный дизайн 
элементов контроля и управления. Связь с 
информационными сетями для получения 
производственно-технологической информации и 
коммуникационного взаимодействия.

Sustainable processing technology for the production 
of mixed and emulsified products. Layout, 
planning and realization of complete installations 
for an auto-matic processing. According to your 
product and your local situation we design your 
production equipment considering hygiene and 
efficiency. Individual design of control and operating 
elements. Link to data networks for production data 
and communication.



Эмульгирование 
Emulsifying

Важнейшей частью каждого эмульсификатора INOTEC является 
модульный четырехступенчатый набор ножей с автоматической 
регулировкой и автоматической компенсацией износа.
3 модели машин – I 140, I 175 и I 225 с номинальной 
производительностью от 1,5 до 12 тонн в час. Впускная сторона 
эмульсификатора регулируется в соответствии с продуктом: в 
комплект входят накопители, устанавливаемые под режущими 
пластинами; круглые накопители с заполняющим винтом или 
системы смешивания; входные патрубки с контролем давления 
для подачи насосом. Вакуумные эмульсификаторы INOTEC I 175 / 
225 смешивают продукт перед эмульгированием с 
корректируемым уровнем вакуума – таким образом можно 
самостоятельно регулировать консистенцию продукта. Новая 
система управления позволяет контролировать температуру на 
выходе с помощью встроенного лопастного насоса.
Комплексное оборудование для обработки 2 моделей, BC 140 и 
BC 175 – для производства плавленого сыра, паштетов и смузи 
(предварительное измельчение – смешивание – приготовление – 
вакуумная обработка – рециркуляция продукта – 
эмульгирование – выгрузка).

The heart of each INOTEC emulsifier is a modular designed four 
stage cutting set with automatic adjustment and automatic 
wear compensation. 
3 machine sizes I 140 – I 175 – I 225 are covering capacities bet-
ween 1,5 and 12 tons per hour. The inlet side of the emulsifiers 
can be adapted according to the product: hoppers which are 
fitting under bowl cutters – round hoppers with stuffing screw 
or agitation systems – inlet connections with pressure control 
for feeding by pump are available. INOTEC Vacuum Emulsifiers 
I 175 / 225 are mixing the product before emulsifiying under 
an adjustable vacuum level – thus the texture of the product 
can be created individually. A new operating system allows to 
control the outlet temperature by the integrated lobe pump. 
Integrated processing equipments in two sizes, BC 140 and 
BC175 for the the production of processed cheese, paté and 
smoothies (precutting – mixing – cooking – vacuum – recircu-
lation of the product – emulsifying – discharge).

IM 
Чередующиеся лопастные валы на двух уровнях, одна 
выпускная створка – стандарт для предварительного 
смешивания эмульсионных продуктов и фаршей.
Interleaving paddle shafts on two levels, one outlet flap – 
the standard for preblends of emulsified products 
and minced meat.

IMP
Два параллельных лопастных вала на одной панели, 
одна или две выпускные створки или выгрузка через 
донные клапаны. Для холодных вязких продуктов – с 
двумя независимыми приводами и выпускными 
створками.

Two paddle shafts on one level, parallel, one or two outlet 
flaps or discharge via bottom valves. For cold, viscous 
products with two independent drives and outlet flaps.

IMS
Два параллельных спиральных вала, одна или две 
выпускные створки – для высоковязких продуктов, а 
также для нормализации сырных смесей.

Two parallel spiral shafts, one or two outlet flap(s) – 
for high viscosity products, also for the standardization of 
cheese blends.

IMSK 
Два параллельных винтовых вала, одна или две 
выпускные створки – для очень густых продуктов и для 
приготовления плавленого сыра.

Two parallel screw shafts, one or two outlet flaps – for 
extreme-ly stiff products and for cooking of processed cheese.

Смешивание
Mixing 



Разделение колбасных гирлянд, удаление клипс
Separation of sausage links and removal of clips

Технология резки ИТ-поколения.
Точнее, быстрее и функциональнее других 
машин для разделения колбасных гирлянд – 
контроль и резка в нужный момент точно в 
середине скрутки. Простая, но тысячекратно 
проверенная и надежная сенсорная / серво- 
технология для точного разделения 
колбасных гирлянд. Специальные двойные 
ножи с инверсивным поворотным элементом 
для удаления скруток.
Высокоскоростные отделители с 2 
независимыми режущими полосами / 
ножами для самого 
высокопроизводительного резания с 
привлечением лишь одного оператора. 
Специальное оборудование для изогнутых 
изделий, также для удаления одинарных 
клипс.
Изделия большого диаметра разрезаются 
точно в центре между 2 клипсами с помощью 
WT99iT-Big и порция изделия может 
продаваться в таком виде.
Изделия, связанные шпагатом, WT99iT-C 
разрезает надежно в месте соединения и не 
повреждает стандартный внешний вид 
изделия и шпагат.
Автоматическое разделение колбасных 
гирлянд с удалением двойной/одинарной 
клипсы – безопасность и устойчивость 
продукта, экономичное использование 
упаковочной пленки. Эффективность 
автоматики – от палки для копчения колбас 
до упаковки.

Cutting technology of the iT generation. 
More precision, more speed and more ver-
satility than any other sausage separation 
machine – viewing and cutting at the cor-
rect moment exactly in the middle of the 
twists. 
A simple but thousandfold proven and reli-
able sensor / servo technology for a precise 
separation of sausage links. Special double 
knifes with inverse turning element for the 
elimination of twists. 
High speed separators with 2 independent 
cutting lanes/knives for highest cutting per-
formance with only one operator. Special 
equipment for curved products, also for 
separating single clips.
Big calibers are cutted exactly in the center 
between two clips by the WT99iT-Big and 
the product portion can be sold like this.
For string tied products the WT99iT-C cuts 
in the most reliable way at the separation 
and does not affect the traditional aspect 
of the sausage and the string.
Automatic separation of clipped sausage 
chains with double/single clip removal – 
product safety and sustainable, cost effi-
cient use of packaging film. Automation 
potential from smoke stick to packaging.



	


• Разработка технико-экономического 
обоснования для реального продукта путем 
тестирования оборудования в процессе;

• Feasibility studies with real product by testing the 
equipment on process

• Помощь в конструктивном исполнении и 
планировании;

• Assistance at the conception and planning 
•  Посещение базовых заказчиков для изучения 

методов использования и технологий в 
реальных эксплуатационных условиях.

•  Visit at reference customers to learn about 
applica-tions and solutions in real operating 
conditions 

Машины для порционирования и связки 
Portioning- and tying-machines 

Самое последнее поколение 
высокоскоростных машин для связки 
GIROMATIC компании INOTEC для 
порционирования шпагатом колбасных 
изделий, производимых в промышленных 
масштабах и имеющих внешний вид 
домашних изделий.
Два способа: изделия без промежутков и с 
определенным промежутком посередине. 
Шпагат также может использоваться для 
создания петель.

The latest generation of the INOTEC high speed 
tying machines GIROMATIC for portionning 
sausage products with thread for industrial 
produced products with handmade aspect.
Two presentations: Products without distance 
and with defined distance in between. The 
thread can also be used for hanging loops.
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