
ANDHER VAE-10

TECNOLOGIA ALIMENTACION

®

Al servicio del 
fabricante de embutido 

tradicional. Mejor presentación 
y más producción.

At the service of the traditional sausage 
maker. Best presentation and production.

Sistema patentado para embutir al vacío, 
mediante embudos concéntricos unidos a cualquier tipo de embutidora.
Mejora el acabado y la calidad de forma natural, ¡ahorra tripa!
Éstas y más ventajas con ANDHER VAE-10.

VACIO EN EMBUTIDORAS

VACUUM IN SAUSAGE FILLERS



- Más calidad en el producto, al eliminar el aire en el interior de la tripa sin química añadida.
- Ahorro en tiempo de proceso, al no tener que pinchar la tripa para extraer el aire.
- Ahorro importante en tripa, al compactar y rellenar por completo de carne el interior, 

- Mejorar la presentación, al no existir espacios de aire.
- Reducir la merma y el tiempo del curado u oreo del embutido.

- Fiabilidad y duración, por su construcción con materiales y componentes de primeras marcas 

- Easy maintenance.

 0´5 mb.
 220 V AC I, 220/380 V AC III.

DISTRIBUIDO, DISTRIBUTED, 

www.andher.com

Válido para cualquier embutidora. 
Sólo cambian los embudos.

Reduce tiempo de secado.

Soporte con ruedas opcional.


