Aktueller Stand 22. April 2024
Angebot Nr. 30116/374

Vorhandene Menge: 18 Stück

FEIN   (Schlacht- und Fleisch- Zerlegetechnik)
Balancer mit Federzug-Seil (GEBRAUCHT)
Im Gewicht einstellbarer Seilzug

Zuletzt verwendet für Fleisch-Zerlegesägen
Draht – Seil ca. 200 cm Lang

Tragkraft – Regulierung: 4,5 bis 9,0 kg

Aus der Auflösung einer Fleisch-Zerlegeabteilung steht uns dieser Posten (18 Stück) gebrauchte FEIN Balancer (Baureihe – Bestell Nr. 90801027000) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Vorhanden sind im Gewicht (Tragkraft) einstellbare Federzüge/ Seilzüge. Die Balancer bestehen jeweils aus einem orangefarbenen Aluminiumguss - Gehäuse mit Trommel und sind ausgestattet mit einem Stahl - Drahtseil und einem V2A Stahl - Karabinerhaken. Der Balancer ist mittels endloser Schraube im Traglastbereich stufenlos einstellbar.

Tragkraft regulierbar von 4,5 bis 9,0 kg (leichte Ausführung)

Trommel – Durchmesser ca. 20 cm 

Aufstellmaße: ca. 20 x 13 x 35 cm (B/T/H), Gewicht ca. 3,2 kg

Die Balancer wurden zuletzt verwendet für Handkreissägen und Schlauchhalter im Bereich der Fleisch- Zerlegung und können auch für viele weitere Anwendungen zum Einsatz gebracht werden.

Allgemein: Die Balancer befinden sich in einem, funktionstüchtigen Zustand, stehen gegenwärtig noch im Betrieb und können vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 65,- EUR/ Stück (*) zzgl. 15% Provision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort. 

(*) 20,- EUR Versandkosten bei Lieferung FREI HAUS Deutschland
Anmerkung: Die Balancer können auch einzeln erworben werden.

Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 30116/375

Vorhandene Menge: 3 Stück

FEIN   (Schlacht- und Fleisch- Zerlegetechnik)
Balancer mit Federzug-Seil (NEUWERTIG)
Im Gewicht einstellbarer Seilzug

Zuletzt verwendet für Fleisch-Zerlegesägen
Draht – Seil ca. 200 cm Lang

Tragkraft – Regulierung: 4,5 bis 9,0 kg

Aus der Auflösung einer Fleisch-Zerlegeabteilung steht uns dieser Posten (3 Stück) an „neuen“ FEIN Balancer (Baureihe – Bestell Nr. 90801027000) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Vorhanden sind im Gewicht (Tragkraft) einstellbare Federzüge/ Seilzüge. Die Balancer bestehen jeweils aus einem orangefarbenen Aluminiumguss - Gehäuse mit Trommel und sind ausgestattet mit einem Stahl - Drahtseil und einem V2A Stahl - Karabinerhaken. Der Balancer ist mittels endloser Schraube im Traglastbereich stufenlos einstellbar.

Tragkraft regulierbar von 4,5 bis 9,0 kg (leichte Ausführung)

Trommel – Durchmesser ca. 20 cm 

Aufstellmaße: ca. 20 x 13 x 35 cm (B/T/H), Gewicht ca. 3,2 kg

NEUWERTIG: Die Balancer wurden noch nie zum Einsatz gebracht – sind somit als neuwertig zu bezeichnen und noch im ORIGINAL KARTON des Herstellers verpackt vorhanden. 

Die Balancer können für viele Anwendungen zum Einsatz gebracht werden.

Nettoverkaufspreis: 110,- EUR/ Stück (*) zzgl. 15% Provision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort. 

(*) 20,- EUR Versandkosten bei Lieferung FREI HAUS Deutschland
Anmerkung: Die Balancer können auch einzeln erworben werden.

Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 30116/391
Lebensmittel – Bearbeitungstisch

„Arbeitsfläche mit gelochter Oberfläche“

Stufentisch mit rückseitiger Aufkantung 

bzw. Arbeitstisch, Wandtisch, etc.

auch zu verwenden als Fleisch - Zerlegetisch

mit „weißem“ Kunststoff - Schneidbrett

Maße des Tisches: 204 x 92 x 108 cm (B/T/H

Bauweise: Komplett V2A Nirosta Edelstahl

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns dieser gebrauchte, jedoch zweckmäßig vielseitig einsetzbare Arbeitstisch bzw. Stufentisch zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Der Tisch verfügt über eine grundsolide und belastbare Bauweise maßgeblich in V2A Nirosta Edelstahl – Ausführung. Der Tisch ist gebaut auf ein 40 x 40 mm starkes Trägergestell. Rückseitig (zur Wand hin) und die Hälfte der beiden Seiten (links und rechts) ist der Tisch mit einer 16 cm hohen Aufkantung ausgestattet und gewährleistet somit einfache Pflege und übersichtliche Hygiene. 

Zubehör Schneidbrett: Dem Stufentisch stehen ebenfalls 1 herausnehmbares, weißes Kunststoff - Schneidbretter zur Verfügung.

Maße je Schneidbrett: 200 x 40 x 4,0 cm (B/T/H) 

Sonderausstattung: Die V2A Arbeitsfläche (nach dem Schneidbrett) besteht aus einer gelochten Oberfläche – wodurch Wasser ablaufen kann. 
Weitere technische Einzelheiten zum Lebensmittel – Arbeitstisch:

Arbeitsfläche: (Nutzfläche) 200 x 90 cm (B/T)

Maße für den Arbeitstisch: 204 x 92 x 108 cm (B/T/H)

Der Tisch ist gebaut auf 4 höhenverstellbare Füße. Bodenfreiheit 20 cm

Allgemein: Der Lebensmittel – Bearbeitungstisch befindet sich in einem sauberen Zustand.

Nettoverkaufspreis: 220,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net

Angebot Nr.: 220315/11

MAJA

Entvliesmaschine Typ EVM 437

· Messerbreite 437 mm

· Ausgelegt für eine Fußbedienung
· Fahrbar auf 2 Rädern

Bauart: V2A Nirosta Edelstahl Ausführung

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns diese gebrauchte MAJA Entvliesmaschine Modell EVM 437 (Baujahr nicht erkennbar) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung

Verwendung: Die Entvliesmaschine findet maßgeblich Verwendung in mittelgroßen Handwerksbetrieben und industriell gelagerten Fleisch – Zerlegebetrieben. Die Maschine eignet sich zum schnellen und einfachen Entvliesen von Frischfleisch (Schweinefleisch, Rindfleisch, Kalbfleisch, Lamm) und Fisch. Sie dient dabei dem manuellen Entvliesen von flachen, runden und breiten Teilstücken wie z.B. ausgelöste Koteletts und allen anderen Muskelfleisch – Teilstücken. Darüber hinaus können auch Innereien wie Leber entvliest werden. Die Maschine ist für den Dauerbetrieb ausgelegt.

Bauweise: Die Maschine verfügt über eine äußerst stabile und belastbare Bauweise, komplett in V2A Nirosta Edelstahl. Die Entvliesstärke ist individuell einstellbar. Darüber hinaus ist die Entvliesmaschine auf 2 Kunststoff - Rädern montiert, wodurch ein schneller und müheloser Arbeitsplatzwechsel möglich ist.

Funktion: Die zum Entvliesen bestimmten Fleischteile werden manuell der Entvlieswalze zugeführt, dort von einer Zugwalze (Messerwalze) erfasst und automatisch mittels eingebauter Messerklinge entvliest. Die Zugwalze bzw. das Messer hat eine Schnittbreite von 437 mm. Die Maschine wird über eine Fuß – Druckleiste bedient.

Transportwalzenreinigung: Die kontinuierliche Reinigung von Vliesresten  an der Transporte erfolgt mittels einer 3-Walzen-Reinigungssystem (ohne Druckluft).

Weitere technische Eigenschaften zur MAJA - Entvliesmaschine:

Arbeitsfläche vor der Messerwalze: 47 x 29 cm (B/T)

Zugwalzen - Breite bzw. Messer - Klingenbreite: ca. 437 mm

(austauschbare Messerklingen)

Netzanschluss: 400 V, 50 Hz, 3 Ph. Leistung 0,75 kW, Sicherung 2,2 A

Aufstellmaße der Maschine: ca. 66/75 x 72 x 100 cm (B/T/H) 

Arbeitshöhe: 94 cm, Gewicht ca. 120 kg

Allgemein: Die Maschine zeigt übliche Gebrauchsspuren, befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: 900,- EUR  zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr.: 220315/12

MAJA

Entvliesmaschine Typ EVM 1001
· Messerbreite 340 mm

· Ausgelegt für eine Fußbedienung
· Fahrbar auf 4 Rädern

Bauart: V2A Nirosta Edelstahl Ausführung

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns diese gebrauchte MAJA Entvliesmaschine Modell EVM 1001 (Baujahr nicht erkennbar) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung

Verwendung: Die Entvliesmaschine findet maßgeblich Verwendung in mittelgroßen Handwerksbetrieben und Fleisch – Zerlegebetrieben. Die Maschine eignet sich zum schnellen und einfachen Entvliesen von Frischfleisch (Schweinefleisch, Rindfleisch, Kalbfleisch, Lamm) und Fisch. Sie dient dabei dem manuellen Entvliesen von flachen, runden und breiten Teilstücken wie z.B. ausgelöste Koteletts und allen anderen Muskelfleisch – Teilstücken. Darüber hinaus können auch Innereien wie Leber entvliest werden. Die Maschine ist für den Dauerbetrieb ausgelegt.

Bauweise: Die Maschine verfügt über eine äußerst stabile und belastbare Bauweise, komplett in V2A Nirosta Edelstahl. Die Entvliesstärke ist individuell einstellbar. Darüber hinaus ist die Entvliesmaschine auf 4 Kunststoff - Rädern montiert, wodurch ein schneller und müheloser Arbeitsplatzwechsel möglich ist.

Funktion: Die zum Entvliesen bestimmten Fleischteile werden manuell der Entvlieswalze zugeführt, dort von einer Zugwalze (Messerwalze) erfasst und automatisch mittels eingebauter Messerklinge entvliest. Die Zugwalze bzw. das Messer hat eine Schnittbreite von 340 mm. Die Maschine wird über eine Fuß – Druckleiste bedient.

Transportwalzenreinigung: Die kontinuierliche Reinigung von Vliesresten  an der Transporte erfolgt mittels einer 3-Walzen-Reinigungssystem (ohne Druckluft).

Weitere technische Eigenschaften zur MAJA - Entvliesmaschine:

Arbeitsfläche vor der Messerwalze: 37,5 x 24 cm (B/T)

Zugwalzen - Breite bzw. Messer - Klingenbreite: ca. 340 mm

(austauschbare Messerklingen)

Netzanschluss: 400 V, 50 Hz, 3 Ph. Leistung 0,75 kW, Sicherung 2,2 A

Aufstellmaße der Maschine: ca. 60/70 x 70 x 100 cm (B/T/H)

Arbeitshöhe: 95 cm, Gewicht (geschätzt) ca. 100 kg

Allgemein: Die Maschine zeigt übliche Gebrauchsspuren, befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: 900,- EUR  zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr.: 220315/13

Vorhandene Menge: 2 Stück

MAJA

Entvliesmaschine Typ EVM 2000

· Messerbreite 430 mm

· Ausgelegt für eine Fußbedienung
· Fahrbar auf 2 Rädern

Bauart: V2A Nirosta Edelstahl Ausführung

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns dieser Posten an gebrauchte MAJA Entvliesmaschinen Modell EVM 2000

(Maschine 1 Baujahr 1992 Maschinen Nr. 45360) 
(Maschine 1 Baujahr 1993 Maschinen Nr. 36567) 
zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung

Verwendung: Die Entvliesmaschine findet maßgeblich Verwendung in mittelgroßen Handwerksbetrieben und Fleisch – Zerlegebetrieben und ist der Klassiker im Bereich Fleischer - Handwerk und Mittelstand. Die Maschine eignet sich zum schnellen und einfachen Entvliesen von Frischfleisch (Schweinefleisch, Rindfleisch, Kalbfleisch, Lamm) und Fisch. Sie dient dabei dem manuellen Entvliesen von flachen, runden und breiten Teilstücken wie z.B. ausgelöste Koteletts und allen anderen Muskelfleisch – Teilstücken. Darüber hinaus können auch Innereien wie Leber entvliest werden. Die Maschine ist für den Dauerbetrieb ausgelegt.

Bauweise: Die Maschine verfügt über eine äußerst stabile und belastbare Bauweise, komplett in V2A Nirosta Edelstahl. Die Entvliesstärke ist individuell einstellbar. Darüber hinaus ist die Entvliesmaschine auf 2 Kunststoff - Rädern montiert, wodurch ein schneller und müheloser Arbeitsplatzwechsel möglich ist.

Funktion: Die zum Entvliesen bestimmten Fleischteile werden manuell der Entvlieswalze zugeführt, dort von einer Zugwalze (Messerwalze) erfasst und automatisch mittels eingebauter Messerklinge entvliest. Die Zugwalze bzw. das Messer hat eine Schnittbreite von 430 mm. Die Maschine wird über eine Fuß – Druckleiste bedient.

Transportwalzenreinigung: Die kontinuierliche Reinigung von Vliesresten  an der Transporte erfolgt mittels einer 3-Walzen-Reinigungssystem (ohne Druckluft).

Weitere technische Eigenschaften zur MAJA - Entvliesmaschine:

Arbeitsfläche vor der Messerwalze: 46 x 29 cm (B/T)

Zugwalzen - Breite bzw. Messer - Klingenbreite: ca. 430 mm
(austauschbare Messerklingen)

Schnittgeschwindigkeit: 30 m/ min, 

Netzanschluss: 400 V, 50 Hz, 3 Ph. Leistung 0,75 kW, Sicherung 2,2 A

Aufstellmaße der Maschine: ca. 74/82 x 70 x 100 cm (B/T/H)

Arbeitshöhe: 93 cm, Gewicht (geschätzt) ca. 180 kg

Allgemein: Die Maschine zeigt übliche Gebrauchsspuren, befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: 900,- EUR/Stück zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Anmerkung: Die MAJA Entvliesmaschinen können auch einzeln erworben werden. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100222/A23
Lebensmittel – Bearbeitungstisch

Arbeitstisch – Doppelstufentisch

mit 2 großen austauschbaren Kunststoff – Schneidbrettern

· Maße für den Tisch: 200 x 120 x 90 (B/T/H)

· Ausgestattet mit einem Fachboden (Gitterboden)
· Komplett in V2A Nirosta Edelstahlausführung

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns dieser gebrauchte Lebensmittel – Bearbeitungstisch (Doppelstufentisch) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Verwendung: Der Tisch ist vielseitig einsetzbar und wurde zuletzt im Bereich der Fleischwirtschaft zum Einsatz gebracht. Der Arbeitstisch ist auf Grund seine Bauweise von allen Seiten (rund um) für eine Bearbeitung geeignet. 

Bauweise: Der Arbeitstisch (Doppelstufentisch) verfügt über eine grundsolide, stabile und belastbare Bauweise, besteht aus einem in Edelstahl gearbeiteten 40 x 40 mm starken Vierkant Stahlrahmen auf dem mittig eine ebenfalls in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitete Konsole sowie links und rechtsseitig (parallel zur Konsole) 2 herausnehmbare rote, hygienisch saubere, pflegeleichte Kunststoff – Schneidbretter (Polyethylen) aufgestellt bzw. eingelegt sind. Zusätzlich ist in den Doppel - Stufentisch ein Fachboden bzw. ein Gitterrost (Zwischenboden) eingebaut. 

Weitere technische Eigenschaften zum Doppelstufentisch:

Maße je Schneidbrett (2 Stück) je 200 x 40 x 4,0 cm (B/T/H)

Maße für den Fachboden (Gitterrost): 155 x 90 cm (B/T)

Lichtes Maß zwischen den Gittern 12,0 cm

Aufstellmaße des Arbeitstisches: 200 x 120 x 90 cm (B/T/H), Bodenfrei 30 cm 

Der Tisch steht auf 4  in der Höhe verstellbaren Füßen

Allgemein: Der Arbeitstisch befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand. 

Nettoverkaufspreis: 300,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100222/A57

Vorhandene Menge: 3 Stück

Lebensmittel – Bearbeitungstisch

Arbeitstisch – Doppelstufentisch

auch zu verwenden als Fleisch - Zerlegetisch

mit 4 austauschbaren Kunststoff – Schneidbrettern

· Maße für den Tisch: 300 x 130 x 82 cm (B/T/H)

· Bauart: V2A Nirosta Edelstahl - Ausführung

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns dieser Posten (3 Stück) gebrauchte Lebensmittel- Bearbeitungstische (Doppelstufentische) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
Verwendung: Der Tisch ist vielseitig in allen Lebensmittelbranchen einsetzbar und wurde zuletzt im Bereich der Fleischwirtschaft für die Fleischzerlegung zum Einsatz gebracht
Bauweise: Der Arbeitstisch ist auf Grund seine Bauweise von allen Seiten (rund um) für eine Bearbeitung geeignet. Der Arbeitstisch (Doppelstufentisch) verfügt über eine grundsolide, stabile und belastbare Bauweise, besteht aus einem in Edelstahl gearbeiteten 30 x 60 mm starken Vierkant - Stahlrahmen auf dem mittig eine ebenfalls in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitete Konsole sowie links und rechtsseitig (parallel zur Konsole) 4 herausnehmbare weiße, hygienisch saubere, pflegeleichte Kunststoff – Schneidbretter (Polyethylen) eingelegt sind. Die Arbeitsfläche ist unter dem Tisch zusätzlich mit Streben verstärkt, wodurch der Tisch auch extremen Belastungen standhält. 
Unter dem Arbeitstisch ist zusätzlich ein Gitter-Fachboden eingebaut
Weitere technische Einzelheiten zum Doppel-Stufentisch

Maße für den Gitter-Fachboden: 260 x 95 cm (Gitter LM 13 cm)

Aufstellmaße für den Doppelstufentisch: 300 x 130 x 82  cm (B/T/H)
Maße je weißen Kunststoff – Schneidbrett: (4 Stück) 150 x 40 x 2,5 cm (B/T/H)

Der Doppelstufentisch bzw. Arbeitstisch steht auf 6 Füßen, die in der Höhe nicht verstellt werden können und befindet sich in einem guten, gepflegten, sauberen Zustand. Gewicht ca. 100 kg, Bodenfreiheit 23 cm
Nettoverkaufspreis: 400,- EUR/ Stück zzgl. 15 % Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Anmerkung: Die Doppelstufen - Tische können auch einzeln erworben werden. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100222/A58

Vorhandene Menge: 1 Stück

Lebensmittel – Bearbeitungstisch

Arbeitstisch – Doppelstufentisch

auch zu verwenden als Fleisch - Zerlegetisch

mit 4 austauschbaren Kunststoff – Schneidbrettern

· Maße für den Tisch: 300 x 130 x 90 cm (B/T/H)

· Bauart: V2A Nirosta Edelstahl - Ausführung

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns dieser gebrauchte Lebensmittel- Bearbeitungstisch (Doppelstufentisch) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
Verwendung: Der Tisch ist vielseitig in allen Lebensmittelbranchen einsetzbar und wurde zuletzt im Bereich der Fleischwirtschaft für die Fleischzerlegung zum Einsatz gebracht
Bauweise: Der Arbeitstisch ist auf Grund seine Bauweise von allen Seiten (rund um) für eine Bearbeitung geeignet. Der Arbeitstisch (Doppelstufentisch) verfügt über eine grundsolide, stabile und belastbare Bauweise, besteht aus einem in Edelstahl gearbeiteten 40 x 40 mm und 50 x 50 mm starken Vierkant - Stahlrahmen auf dem mittig eine ebenfalls in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitete Konsole sowie links und rechtsseitig (parallel zur Konsole) 4 herausnehmbare weiße, hygienisch saubere, pflegeleichte Kunststoff – Schneidbretter (Polyethylen) eingelegt sind. Die Arbeitsfläche ist unter dem Tisch zusätzlich mit Streben verstärkt, wodurch der Tisch auch extremen Belastungen standhält. 
Unter dem Arbeitstisch ist zusätzlich ein Gitter-Fachboden eingebaut
Weitere technische Einzelheiten zum Doppel-Stufentisch

Maße für den Gitter-Fachboden: 277 x 113 cm (Gitter LM 13 cm)

Aufstellmaße für den Doppelstufentisch: 300 x 130 x 82  cm (B/T/H)
Maße je weißen Kunststoff – Schneidbrett: (4 Stück) 150 x 35 x 2,5 cm (B/T/H)

Der Doppelstufentisch bzw. Arbeitstisch steht auf 6 in der Höhe verstellbaren Schraubfüßen (ein Schraubfuß fehlt), und befindet sich in einem guten, gepflegten, sauberen Zustand. Gewicht ca. 100 kg, Bodenfreiheit 23 cm
Nettoverkaufspreis: 430,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100222/A59

Vorhandene Menge: 1 Stück

Lebensmittel – Bearbeitungstisch

Arbeitstisch – Doppelstufentisch

auch zu verwenden als Fleisch - Zerlegetisch

mit 6 austauschbaren Kunststoff – Schneidbrettern

· Maße für den Tisch: 300 x 130 x 97 cm (B/T/H)

· Bauart: V2A Nirosta Edelstahl - Ausführung

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns dieser gebrauchte Lebensmittel- Bearbeitungstisch (Doppelstufentisch) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
Verwendung: Der Tisch ist vielseitig in allen Lebensmittelbranchen einsetzbar und wurde zuletzt im Bereich der Fleischwirtschaft für die Fleischzerlegung zum Einsatz gebracht
Bauweise: Der Arbeitstisch ist auf Grund seine Bauweise von allen Seiten (rund um) für eine Bearbeitung geeignet. Der Arbeitstisch (Doppelstufentisch) verfügt über eine grundsolide, stabile und belastbare Bauweise, besteht aus einem in Edelstahl gearbeiteten 40 x 40  und 30 x 60 mm starken Vierkant - Stahlrahmen auf dem mittig eine ebenfalls in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitete Konsole sowie links und rechtsseitig (parallel zur Konsole) 6 herausnehmbare weiße, hygienisch saubere, pflegeleichte Kunststoff – Schneidbretter (Polyethylen) eingelegt sind. Die Arbeitsfläche ist unter dem Tisch zusätzlich mit Streben verstärkt, wodurch der Tisch auch extremen Belastungen standhält. 
Unter dem Arbeitstisch ist zusätzlich ein Gitter-Fachboden eingebaut.
Weitere technische Einzelheiten zum Doppel-Stufentisch

Maße für den Gitter-Fachboden: 260 x 95 cm (Gitter LM 13 cm)

Aufstellmaße für den Doppelstufentisch: 300 x 130 x 97  cm (B/T/H)
Maße je weißen Kunststoff – Schneidbrett: (6 Stück) 100 x 40 x 2,5 cm (B/T/H)

Der Doppelstufentisch bzw. Arbeitstisch steht auf 6 in der Höhe verstellbaren Schraubfüßen, und befindet sich in einem guten, gepflegten, sauberen Zustand. Gewicht ca. 100 kg, Bodenfreiheit 23 cm
Nettoverkaufspreis: 450,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100222/A60

Vorhandene Menge: 1 Stück

Lebensmittel – Bearbeitungstisch

Arbeitstisch – Doppelstufentisch
Anmerkung: mit einseitiger Aussparung

auch zu verwenden als Fleisch - Zerlegetisch

mit 4 austauschbaren Kunststoff – Schneidbrettern

· Maße für den Tisch: 300 x 90/130 x 83 cm (B/T/H)

· Bauart: V2A Nirosta Edelstahl - Ausführung

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns dieser gebrauchte Lebensmittel- Bearbeitungstisch (Doppelstufentisch) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
Verwendung: Der Tisch ist vielseitig in allen Lebensmittelbranchen einsetzbar und wurde zuletzt im Bereich der Fleischwirtschaft für die Fleischzerlegung zum Einsatz gebracht
Bauweise: Der Arbeitstisch ist auf Grund seine Bauweise von allen Seiten (rund um) für eine Bearbeitung geeignet. Der Arbeitstisch (Doppelstufentisch) verfügt über eine grundsolide, stabile und belastbare Bauweise, besteht aus einem in Edelstahl gearbeiteten 40 x 40 und 30 x 60 mm starken Vierkant - Stahlrahmen auf dem mittig eine ebenfalls in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitete Konsole sowie links und rechtsseitig (parallel zur Konsole) 4 (3u1) herausnehmbare weiße, hygienisch saubere, pflegeleichte Kunststoff – Schneidbretter (Polyethylen) eingelegt sind. Die Arbeitsfläche ist unter dem Tisch zusätzlich mit Streben verstärkt, wodurch der Tisch auch extremen Belastungen standhält. 
Unter dem Arbeitstisch ist zusätzlich ein Gitter-Fachboden eingebaut.

Anmerkung: Der Doppelstufentisch hat auf einer Seite eine Aussparung. 

Maße für die Aussparung: 125 x 40 cm (B/T) 
Maße das Kunststoff – Schneidbrett: (1 Stück) 150 x 40 x 2,5 cm (B/T/H)

Maße je weißen Kunststoff – Schneidbrett: (3 Stück) 100 x 40 x 2,5 cm (B/T/H)

Edelstahlkonsole in der Mitte des Tisches: 300 x 50 cm (B/T)

Maße für den Gitter-Fachboden: 265 x 95/ 145 cm (B/T) (Gitter LM 13 cm)

Aufstellmaße für den Doppelstufentisch: 300 x 90/ 130 x 83  cm (B/T/H)
Der Doppelstufentisch bzw. Arbeitstisch steht auf 6 Füßen, die in der Höhe nicht verstellt werden können und befindet sich in einem guten, gepflegten, sauberen Zustand. Gewicht ca. 100 kg, Bodenfreiheit 29 cm
Nettoverkaufspreis: 350,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 230618/19

WEBER

Band – Entschwartungsmaschine (Skinner)

Abschwartmaschine Typ ASB 600/ 2

für eine manuelle und automatische Bearbeitung

ausgestattet mit einem Zuführband/ Förderband

ausgestattet mit einem Abführband/ Förderband

· 2 Schnitt - Geschwindigkeiten

· Schnittbreite 400 mm

· Edelstahl – Ausführung

· Fahrbar auf 4 Rädern

Aus der Umstrukturierung eines Fleischerwaren – Produktionsbetriebes steht uns diese gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle WEBER Abschwartmaschine Modell ASB 600/ 2 (Baujahr 2005 – Serien Nr. 1972) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Verwendung: Die Maschine findet Verwendung in Fleischereien, Supermärkten mit eigener Fleischabteilung, Fleisch – Zerlegebetrieben und bei Gyros und Döner – Betrieben und eignet sich gleichermaßen für das mühelose Entschwarten von Fleisch und Fleischteilen ohne Knochen (z.B. Schinken, Eisbein, Schweineschultern, Schweinebauch , Rückenspeck, Schweinebacken sowie Fettabschnitten). Darüber hinaus können auch Fleischplatten, wie diese üblicherweise bei der Döner – und/ oder Gyros – Produktion verwendet werden, mit der Maschine geschnitten werden. 

Bauweise: Die Maschine verfügt über eine äußerst robuste und belastbare Bauweise, komplett in V2A Nirosta Edelstahl. Die Maschine ist mit einem Zuführ-Förderband und einem Abführ- Förderband ausgestattet und montiert auf ein fahrbares Untergestell mit 4 Rädern und kann somit mühelos transportiert werden. 

Funktion: Abschwarten im Automatik – Betrieb (schnelle Geschwindigkeit): Die Maschine dient dem vollautomatischen Abschwarten flacher Fleisch – Teilstücke im Bandbetrieb. Über ein in die Maschine eingebautes Zuführband werden die Fleischteile der Messerwalze automatisch zugeführt. Federn gelagerte Andruckwalzen passen sich automatisch der gegebenen Fleischkontur an und drücken das Fleischstück an die Messerwalze. Das bearbeitete Produkt verlässt die Maschine über ein weiteres Förderband (Abführband). In dieser Arbeitsweise arbeitet die Zugwalze bei 130 U/min. (schnelle Geschwindigkeit).

Produktdurchlasshöhe im Automatikbetrieb (3 Stufen) bis 90 mm

Funktion: Abschwarten im Manuellen – Betrieb (langsame Geschwindigkeit: Darüber hinaus lassen sich runde und hohe Teilstücke im offenen Betrieb auch manuell bearbeiten. Dazu wird lediglich die Andrückwalze hochgestellt, das Zufuhrband herausgenommen  und der Edelstahltisch aufgesetzt. Die Bedienung der Maschine erfolgt bei offener Maschine über eine Bauch – Druckleiste. Das bearbeitete Produkt verlässt die Maschine über ein integriertes Rutschblech. In dieser Arbeitsweise arbeitet die Zugwalze bei 65 U/min. (langsame Geschwindigkeit). 

Produkt - Auflagefläche im manuellen Betrieb: 45 x 26 cm (B/T)

Weiterer technische Einzelheiten für die Maschine: 

Maße für das Zuführband: 32,5 x 80 x cm (B/L) 

Maße für das Abführband: 34 x 82 x cm (B/L) 

Schnittbreite (Messerbreite): ca. 400 mm, 

Band - Geschwindigkeit ca. 26 m/ min bei geschlossener Maschine (autom Bet.)

Band - Geschwindigkeit ca. 13 m/ min bei offener Maschine (manueller Betrieb)

· Die Schwartenstärke und die Fleischplatten - Stärke (Abschnittstärke) ist auf einer Skala von 0 bis 4 individuell einstellbar.

· Die Höhe bei der Durchführung der Produkte im Bandbetrieb ist über 3 Stufen individuell einstellbar. Durchgangshöhe im Automatikbetrieb 90 mm

Netzanschluss: 400 V, 50 Hz, 3 Ph. Leistung 0,85 kW, Sicherung 2,15 A

Gewicht ca. 230 kg,

Aufstellmaße: ca. 80 x 175 x 115 cm (B/L/H), Arbeitshöhe ca. 100 cm

Allgemein: Die Abschwarte - Maschine war nur wenig im Einsatz, befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen, fast neuwertigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort besichtigt werden.

Nettoverkaufspreis: 1.700,- EUR zuzüglich 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzliche MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 230426/07
TIPPER TIE

Schinken und Rollbraten - Einziehgerät

bzw. Kammereinziehgerät (Tischmodell)

Modell Kombi Boy MINI

Pneumatisch gestütztes Netz und Darm – Einziehgerät 

Ideal für die Herstellung von Rollbraten, Lachsschinken, Nußschinken, Kochschinken etc. in Därme, Netze und Natur – und Kunststoff - Hüllen

Ausgelegt bis Kaliber 90 mm

Kammerlänge (Produktlänge) für 240 mm

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns dieses vielseitig einsetzbare TIPPER TIE Schinken und Rollbraten – Einziehgerät bzw. Kammereinziehgerät Modell Kombi Boy MINI (Baujahr nicht erkennbar ca. 2013 - Geräte Nr. 5090-051-355) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.
Verwendung: Das Einziehgerät dient der Herstellung von Rollbraten, Lachsschinken, Nußschinken, Kochschinken, Bratenartikeln und anderen Produkten, die mit einem Netz, einem Darm oder einem Strumpf – oder einer ähnlichen Hülle überzogen werden sollen. Das pneumatische Einziehsystem garantiert – laut Angaben des Herstellers – eine gleichmäßige und schonende Verarbeitung von Fleisch aller Art.

Bauweise: Das Tischgerät ist komplett in V2A Nirosta Edelstahl gebaut und ausgestattet. Das Gerät arbeitet pneumatisch gestützt, d. h. das Einziehen bzw. Überziehen der Produkte erfolgt mit Hilfe von Druckluft. Druckluft ist bauseitig zur Verfügung zu stellen.

Funktion: Dem Einziehgerät angesetzte Lammelentrichter wird ein Netz, ein Darm oder eine ähnlich Umhüllung manuell aufgezogen. Das zum Einziehen/ Umhüllen bestimmte Produkt wird in eine Bearbeitungskammer gelegt und die Kammer mit einem pneumatisch aufklappbaren Deckel geschlossen. Anschließend wird das Gerät gestartet, dabei wird das eingelegte Produkt, mittels einem Presskolben - pneumatisch gestützt - in und durch das zylindrisch geformte Füllrohr gepresst, wodurch das Netz etc. automatisch auf die Oberfläche des Produktes aufgetragen wird. 
Anmerkung: Das Auslösen des pneumatischen Presszylinders erfolgt durch das Schließen des Deckels für die Beschickungskammer
Auswechselbare Einziehformen: Das Gerät ist ausgestattet mit folgenden Formsätzen bzw. Einziehsystemen (Wechselsystem). 

· Mit einem Netzrohr – Einsatz Kaliber   90 mm

Weitere technische Eigenschaften für das Einziehgerät: 

Das Tischgerät ist ausgelegt für Produkte bis Kaliber 90 mm 

Das Tischgerät ist für eine Produktlänge (Kammerlänge) 240 mm

Das Tischgerät arbeitet Druckluft gestützt. Erforderlicher Luftdruck: 6 bis 7 bar

Abmessungen der Maschine: ca. 20 x 100 x 20 cm (B/L/H) 

Gewicht für das Tischgerät ca. 15 kg
Allgemein: Die Gerät befindet sich in einem gepflegten, sauberen Zustand (wurde nur wenig verwendet), ist einfach zu bedienen, befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 
Der Preis bei Neuanschaffung im bei Netto 2.500,- EUR 

Nettoverkaufspreis: 700,- EUR. zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr.: 170330/04
BIZERBA
Wandwaage Typ 200 VE-W 
mit elektronischen Terminal Modell WTE
mit hochklappbarer Wiegeplatte

Wiegebereich von 0 bis 150 kg
Geeicht bis 2023
Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes aus ÖSTERREICH steht uns diese gebrauchte BIZERBA Wandwaage Typ VE-W mit Auswertegerät Typ WTE zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
Bauteil1: BIZERBA Wandwaage: Die Wandwaage Typ 200 VE-W (Baujahr 2001 – Serien Nr. Z 11520002) ist mit einer hochklappbaren Wiegeplatte (Lastenträger) ausgestattet und dient der Gewichtsfeststellung beim Auflegen des Wiegegutes. Die Wandwaage ist komplett in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitet und kann somit in allen Bereichen der Lebensmittel – Produktion zum Einsatz gebracht werden. 
Lastenträger: Tragfähigkeit bis 150 kg (mit 1 DMS-Lenkerwiegezelle)

Eichzulässiger Wägebereich: 1 – 150 kg (Teilungswert e = 50g)

Maße der Wiegeplatte: 550 x 435 mm (B/T)
Aufstellmaße: 590 x 510 (290) x 640 mm (B/T/H)

Schutzart IP 67, Einschwingzeit 2-3 Sekunden

Umgebungstemperatur: -10°C bis +40°C

Bauteil 2: BIZERBA - Terminal Typ WTE. Vorhanden ist ein noch immer aktuelles, elektronisches BIZERBA Industrie - Wiegeterminal Typ WTE (Baujahr 2001 – Serien Nr. 10910617 E). Das Wiegeterminal dient als Schnittstelle zwischen Lastenaufnehmer, PC und Peripherie und ist das Standard - Terminal für vielfältige Aufgaben in der Produktion und der Logistik bis hin zur anspruchsvollen Anlagensteuerung in Echtzeit und der Datenverarbeitung einsetzbar. Das Industrie - Wiegeterminal steht als Wand- bzw. Stativausführung zur Verfügung und wurde zuletzt als Terminal für eine BIZERBA Wandwaage (siehe vorstehende Beschreibung Lastenträger) im Bereich der Wurstproduktion verwendet. Das Terminal bietet weitere Wiegelösungen im Bereich der Nahrungsmittelproduktion, im Bereich der Pharmaindustrie, in der Chemischen Industrie und Elektroindustrie. Das Terminal findet maßgeblich Einsatz im Bereich Wareneingang, im Produktionsbereich, sowie im Bereich der Lagerhaltung und Versandabteilung. Das Terminal ist ausgestattet mit einem schwarzgrauen ABS Kunststoff in Spritzwasser geschützter IP 54 Ausführung. Ferner ist das Gerät ausgestattet mit einer 6 stelligen, digitalen LED - Zahlen- Ausleuchtung, wodurch eine klare Darstellung gewährleistet ist. Ferner ist das Gerät ausgestattet mit 2 seriellen Schnittstellen (V24 Typ RS 232) wodurch auch weiter elektronische Gerätschaften wie Drucker, Scanner, PC etc. angeschlossen werden können. 

Weitere technische Einzelheiten zur V2A Wandwaage:

6 –stellige LCD Gewichtsanzeige, Ziffernhöhe 18 mm

Wägebereich: von 3 kg bis 60 Tonnen, 

anschließbar an Lastenaufnehmer mit 1 – 4 DMS Wägezellen

Funktionstasten: Nullstellung

Netzanschluss – Wiegeterminal: 230 V (13,9V) 430 mA 
Umgebungstemperatur: -10°C bis +40°C
Aufstellmaße für Terminal (Stativausführung) 245 x 68 x 135 mm (B/T/H)
Gewicht 1,3 kg, CE geprüft

Allgemein: Die Wandwaage ist äußerst robust gebaut, so, dass eine gelegentlich Überschreitung der maximalen Wäge Last von 150 kg zu keinen Schäden führt. Die Wandwaage befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand, wurde zwischenzeitlich demontiert und befindet sich Außenlager des Verkäufers. 
Nettoverkaufspreis: 350,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr.: 170330/05

BIZERBA
Boden-Auffahrwaage Typ EM – TB 600

mit elektronischen Terminal Modell iS 10

Wiegebereich (2-stufig) von 0 bis 300/ 600 kg
Boden – Auffahrwaage in Edelstahl Ausführung

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes aus ÖSTERREICH steht uns diese gebrauchte BIZERBA Boden - Auffahrwaage Typ EM – TB 600 mit BIZERBA Auswertegerät Typ iS 10 zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauteil 1: BIZERBA Boden - Auffahrwaage (Plattform - Lastenträger) Die Bodenwaage bzw. Boden – Auffahrwaage (Baujahr 2001 – Geräte Nr. 10910571 E) verfügt über eine äußerst stabile und belastbarer Bauweise komplett in V2A Nirosta Edelstahl Ausführung. Die Waage bzw. der Lastenträger ist ausgestattet mit ebenfalls in V2A gearbeiteten, seitlichen Rahmen bzw. Führungsschienen. In den Rahmen ist die Technik (Messzelle) für den Anschluss an ein Wiege- bzw. Bedienungsterminal eingebaut. Mittels 4 in der Höhe verstellbarer (kurzer) Füße wird die Bodenplatte waagerecht am Boden aufgestellt und eingerichtet.

Die Bodenauffahrwaage ist ausgelegt für eine Nutzlast bis 300/ 600 kg
Mindestbelastung (2-stuifig) 2,0/4,0 kg, Ablesen (e) 0,1 kg/ 0,2 kg

Maße der Bodenauffahrwaage (oh. Auffahrplatte): 110 x 90 x 13 cm (B/T/H)

Nutzfläche auf der Bodenauffahrwaage (Aufstellfläche): 90 x 88 cm (B/T)

Maße für die Auffahrplatte: 110 x 40 x bis 11 cm (B/T/H)

Anmerkung: Die Bodenauffahrwaage steht mit Auffahrrampe zur Verfügung 

Bauteil 2 BIZERBA – Terminal: Vorhanden ist ein modernes elektronisches BIZERBA Industrie - Wiegeterminal Typ iS 10 (Baujahr 2020 – Serien Nr. 11529403). Das Wiegeterminal dient als Schnittstelle zwischen Lastenaufnehmer, PC und Peripherie und ist das Standard - Terminal für vielfältige Aufgaben in der Produktion und der Logistik bis hin zur anspruchsvollen Anlagensteuerung in Echtzeit und der Datenverarbeitung einsetzbar. Das Industrie - Wiegeterminal steht als Wand- bzw. Stativausführung zur Verfügung und wurde zuletzt als Terminal für eine BIZERBA Boden - Auffahrwaage (siehe vorstehende Beschreibung Lastenträger) im Bereich der Wurstproduktion verwendet. Das Terminal bietet weitere Wiegelösungen im Bereich der Nahrungsmittelproduktion, im Bereich der Pharmaindustrie, in der Chemischen Industrie und Elektroindustrie. Das Terminal findet maßgeblich Einsatz im Bereich Wareneingang, im Produktionsbereich, sowie im Bereich der Lagerhaltung und Versandabteilung. Das Terminal ist ausgestattet mit einem in CNS Nirosta Edelstahl gearbeiteten, Spritzwasser geschützter IP 54 Ausführung. Ferner ist das Gerät ausgestattet mit einer 10 stelligen, digitalen LED - Zahlen- Ausleuchtung, wodurch eine klare Darstellung gewährleistet ist. Ferner ist das Gerät ausgestattet mit 3 seriellen Schnittstellen (RS 232/ PIO mit 4 Aus- u 3 Eingängen/ Ethernet) wodurch auch weiter elektronische Gerätschaften wie Drucker, Scanner, PC etc. angeschlossen werden können. 

Weitere technische Einzelheiten zur Boden - Auffahrwaage:

10 –stellige LCD Gewichtsanzeige, ausgestattet mit Folientastatur

Funktionstasten: Wäge-, Zähl- (Hinzuwägungen/ Entnahmewägungen) und Bedienerabläufe, mit Registrieren, Summieren (für Einzel- u Summengewichte) 

Netzanschluss – Wiegeterminal: 100 – 240 V, 50/ 60 Hz, 0,4 – 0,2A

Umgebungstemperatur: -10°C bis +40°C

Aufstellmaße für das Terminal: 266 x 173 x 83 mm (B/T/H)

Größe für das LCD – Display: 154 x 35 mm (B/H)
Allgemein: Die Boden-Auffahrwaage ist äußerst robust gebaut, so, dass eine gelegentlich Überschreitung der maximalen Wäge Last von 600 kg zu keinen Schäden führt. Die Boden-Auffahrwaage befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand wurde zwischenzeitlich demontiert und befindet sich Außenlager des Verkäufers. 
Anmerkung: Die Bodenauffahrwaage wurde in 2020 mit dem vorstehend genannten aktuellen Bedienerterminal ausgestattet. Umrüstkosten 1.800,- EUR.

Nettoverkaufspreis: 800,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr.: 170330/06

KERN
Boden-Auffahrwaage 

mit elektronischen Terminal Typ NTNN 600K 200 M

Wiegebereich von 0 bis 600 kg
Boden – Auffahrwaage in Edelstahl Ausführung

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes aus ÖSTERREICH steht uns diese gebrauchte KERN Boden - Auffahrwaage mit Auswertegerät Modell NTNN 600 K 200 M zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
Bauteil 1: KERN Boden - Auffahrwaage (Lastenträger) Die Bodenwaage bzw. Boden – Auffahrwaage (Baujahr 2007) verfügt über eine äußerst stabile und belastbarer Bauweise komplett in V2A Nirosta Edelstahl Ausführung. Die Waage bzw. der Lastenträger ist ausgestattet mit ebenfalls in V2A gearbeiteten seitlichen Rahmen bzw. Führungsschienen. In den Rahmen ist die Technik (Messzelle) für den Anschluss an ein Wiege- bzw. Bedienungsterminal eingebaut. Mittels 4 in der Höhe verstellbarer (kurzer) Füße wird die Bodenplatte waagerecht am Boden aufgestellt und eingerichtet.
Die Bodenauffahrwaage ist ausgelegt für eine Nutzlast bis 600 kg
Mindestbelastung (1-stuifig) 4,0 kg, Ablesen (Teilungswert e) 0,2 kg

Maße der Bodenauffahrwaage (oh. Auffahrplatte): 122 x 100 x 13 cm (B/T/H)

Nutzfläche auf der Bodenauffahrwaage (Aufstellfläche): 100 x 100 cm (B/T)

Maße für die Auffahrplatte: 103 x 31 x bis 8 cm (B/T/H)

Anmerkung: Die Bodenauffahrwaage steht mit Auffahrrampe zur Verfügung 

Bauteil 2 KERN - Terminal. Vorhanden ist ein modernes elektronisches KERN Industrie - Wiegeterminal Typ NTNN 600 K 200 M (Baujahr 2017). Das Wiegeterminal dient als Schnittstelle zwischen Lastenaufnehmer, PC und Peripherie und ist das Standard - Terminal für vielfältige Aufgaben in der Produktion und der Logistik bis hin zur anspruchsvollen Anlagensteuerung in Echtzeit und der Datenverarbeitung einsetzbar. Das Industrie - Wiegeterminal steht als Wand- bzw. Stativausführung zur Verfügung und wurde zuletzt als Terminal für eine KERN Boden – Auffahrwaage (siehe vorstehende Beschreibung Lastenträger) im Bereich der Wurstproduktion verwendet. Das Terminal bietet weitere Wiegelösungen im Bereich der Nahrungsmittelproduktion, im Bereich der Pharmaindustrie, in der Chemischen Industrie und Elektroindustrie. Das Terminal findet maßgeblich Einsatz im Bereich Wareneingang, im Produktionsbereich, sowie im Bereich der Lagerhaltung und Versandabteilung. Das Terminal ist ausgestattet mit einer in CNS Nirosta Edelstahl gearbeiteten, Spritzwasser geschützter Ausführung. Ferner ist das Gerät ausgestattet mit einer 6 stelligen, digitalen LED - Zahlen- Ausleuchtung, wodurch eine klare Darstellung gewährleistet ist. Ferner ist das Gerät ausgestattet mit einer seriellen Schnittstelle, wodurch auch weiter elektronische Gerätschaften wie Drucker, Scanner, PC etc. angeschlossen werden können. 
Anmerkung: SICS Schnittstellenbefehle - Das Wäge Terminal unterstützt den Befehlssatz MT-SICS (METTLER TOLEDO Standard Interface Command Set). Mit SICS-Befehlen lässt sich das Terminal von einem PC aus konfigurieren, abfragen und bedienen. 
Weitere technische Einzelheiten zur Boden - Auffahrwaage:

6 –stellige LCD Gewichtsanzeige, ausgestattet mit Folientastatur

Wäge Funktionen: Nullstellen, Tarieren, Tara löschen,  Einheitenumschaltung, Anzeige in höherer Auflösung, Einfaches Kontrollieren / Klassieren und Zählen

Netzanschluss – Wiegeterminal: 100 – 240 V, 50/ 60 Hz, 

Umgebungstemperatur: -10°C bis +40°C

Aufstellmaße für das Terminal: 220 x 150 x 132 mm (B/T/H)

Allgemein: Die Boden-Auffahrwaage ist äußerst robust gebaut, so, dass eine gelegentlich Überschreitung der maximalen Wäge Last von 600 kg zu keinen Schäden führt. Die Boden-Auffahrwaage befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand, wurde zwischenzeitlich demontiert und befindet sich Außenlager des Verkäufers. 
Nettoverkaufspreis: 600,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr.: 170330/07

BERKEL
Rohrbahn-Waage (Hängebahn-Waage)
mit elektronischen SCHENK Process Terminal

Wiegebereich: bis 300 kg
Wiegebalken: Länge 80 cm Ø ca. 60 mm

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes aus ÖSTERREICH steht uns diese gebrauchte BERKEL Rohrbahn-Waage mit SCHENK Process Auswertegerät DISOMAT OPUS zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
Bauteil 1: BERKEL Rohrbahnwaage (Lastenträger) Der Lastenträger bzw die Hängebahn – Waage (Baujahr 2007) verfügt über eine äußerst stabile und belastbarer Stahl - Bauweise in verzinkter (galvanisierter) Ausführung. 
Zum Lastenträger gehört ebenfalls die Rohrbahn-Halterung 

Der Lastenaufnehmer ist ausgelegt für eine Nutzlast bis 300 kg
Mindestbelastung (1-stuifig) 2,0 kg, Ablesen (Teilungswert e) 0,1 kg

Länge für den Lastenaufnehmer: ca. 80 cm
Bauteil 2 SCHENK Process Terminal: Vorhanden ist ein modernes elektronisches SCHENK Process Auswertegerät Modell DISOMAT OPUS (Baujahr 2016). Es sind zwei Bereiche erkennbar; die Anzeige und die Tastatur.

Anzeige: Die Anzeige (Display) liefert z.B. Gewichtswerte (Gewicht/ kg/ TARA/ Brutto-, Netto-Werte), Informationen über den Zustand der Waage (Symbole), bring Ereignishinweise und Dialoge

Tastatur: Die Tastatur hat z.B. alphanumerische Tasten, Richtungstasten und Funktionstasten (Wäge Funktionstasten)
Das Wiegeterminal dient als Schnittstelle zwischen Lastenaufnehmer, PC und Peripherie und ist das Standard - Terminal für vielfältige Aufgaben in der Produktion und der Logistik bis hin zur anspruchsvollen Anlagensteuerung in Echtzeit und der Datenverarbeitung einsetzbar. Das Industrie - Wiegeterminal steht als Wand- bzw. Stativausführung zur Verfügung und wurde zuletzt als Terminal für eine BERKEL Rohrbahnwaage bzw. Hängebahn-Waage (siehe vorstehende Beschreibung Lastenträger) im Bereich der Fleischzerlegung verwendet. Das Terminal bietet weitere Wiegelösungen im Bereich der Nahrungsmittelproduktion, im Bereich der Pharmaindustrie, in der Chemischen Industrie und Elektroindustrie. Das Terminal findet maßgeblich Einsatz im Bereich Wareneingang, im Produktionsbereich, sowie im Bereich der Lagerhaltung und Versandabteilung. Das Terminal ist ausgestattet mit einem in CNS Nirosta Edelstahl gearbeiteten, Spritzwasser geschützter Ausführung. Ferner ist das Gerät ausgestattet mit einer 20 stelligen, digitalen LED - Zahlen- Ausleuchtung, wodurch eine klare Darstellung gewährleistet ist. 
Ferner ist das Gerät ausgestattet mit einer seriellen Schnittstelle, wodurch auch weiter elektronische Gerätschaften wie Drucker, Scanner, PC etc. angeschlossen werden können. 
Weitere technische Einzelheiten für das Terminal:

20 –stellige LCD Gewichtsanzeige, ausgestattet mit Folientastatur

Netzanschluss – Wiegeterminal: 100 – 240 V, 50/ 60 Hz, 

Umgebungstemperatur: -10°C bis +40°C

Aufstellmaße für das Terminal: 220 x 150 x 132 mm (B/T/H)

Allgemein: Die Rohrbahnwaage befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand, wurde zwischenzeitlich demontiert und befindet sich Außenlager des Verkäufers. 
Nettoverkaufspreis: 250,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr.: 170330/08

Wiegekombination
Boden-Auffahrwaage (Plattformwaage)

mit Rohrbahn-Waage (Hängebahn-Waage)

mit elektronischen SCHENK Process Terminal
mit EPSON Druckwerk (Protokolldrucker)
OPTIONAL: auch als „Füllwaage“ einsetzbar

Wiegebereiche: jeweils bis 300 kg

Wiegebalken: Länge 80 cm Ø ca. 60 mm

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes aus ÖSTERREICH steht uns diese gebrauchte Boden-Auffahrwaage (Plattformwaage) und Rohrbahn-Waage mit SCHENK Process Auswertegerät DISOMAT Tersus und EPSON Protokoll-Drucker zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
Bauteil 1: Rohrbahnwaage (Lastenträger) Der Lastenträger bzw die Hängebahn – Waage (Baujahr 2000 – Hersteller nicht erkennbar) verfügt über eine äußerst stabile und belastbarer Stahl - Bauweise in verzinkter (galvanisierter) Ausführung. 
Zum Lastenträger gehört ebenfalls die Rohrbahn-Halterung 

Der Lastenaufnehmer ist ausgelegt für eine Nutzlast bis 300 kg
Mindestbelastung (1-stufig) 4,0 kg, Ablesen (Teilungswert e) 0,2 kg

Länge für den Lastenaufnehmer: ca. 80 
Bauteil 2: Boden - Auffahrwaage (Lastenträger) Die Bodenwaage bzw. Boden – Auffahrwaage (Baujahr 2000 – Hersteller nicht erkennbar) verfügt über eine äußerst stabile und belastbarer Bauweise komplett in V2A Nirosta Edelstahl Ausführung. Mittels 4 in der Höhe verstellbarer (kurzer) Füße wird die Bodenplatte waagerecht am Boden aufgestellt und eingerichtet. Unter die Plattform ist die Technik (Messzelle) für den Anschluss an ein Wiege- bzw. Bedienungsterminal eingebaut.
Die Bodenauffahrwaage ist ausgelegt für eine Nutzlast bis 300 kg
Mindestbelastung (1-stufig) 2,0 kg, Ablesen (Teilungswert e) 0,1 kg

Maße der Bodenauffahrwaage (oh. Auffahrplatte): 80 x 80 x 10 cm (B/T/H)

Maße für die Auffahrplatte: 75 x 100 x bis 10 cm (B/T/H)
Bauteil 3: SCHENK Process Terminal: Vorhanden ist ein elektronisches SCHENK Process Auswertegerät Modell DISOMAT Tersus (Baujahr 2000). Es sind zwei Bereiche erkennbar; die Anzeige und die Tastatur.

Anzeige: Die Anzeige (Display) liefert z.B. Gewichtswerte (Gewicht/ kg/ TARA/ Brutto-, Netto-Werte), Informationen über den Zustand der Waage (Symbole), bring Ereignishinweise und Dialoge

Tastatur: Die Tastatur hat z.B. alphanumerische Tasten, Richtungstasten und Funktionstasten (Wäge Funktionstasten).

Das DISOMAT Tersus Industrie Wiegeterminal ist eine autark arbeitende Einheit und wurde zuletzt als Terminal (Auswertegerät - Tischmodell) für eine Wiegekombination: Bodenauffahrwaage (Plattformwaage) und Rohrbahnwaage bzw. Hängebahn-Waage (siehe vorstehende Beschreibung Lastenträger) im Bereich der Fleischwirtschaft zum Einsatz gebracht. 

Das Terminal bietet darüber hinaus weitere Wiegelösungen im Bereich der Nahrungsmittelproduktion, im Bereich der Pharmaindustrie, in der Chemischen Industrie und Elektroindustrie. Das Terminal findet maßgeblich Einsatz im Bereich Wareneingang, im Produktionsbereich, sowie im Bereich der Lagerhaltung und Versandabteilung. Das Terminal ist ausgestattet mit einem in CNS Nirosta Edelstahl gearbeiteten, Spritzwasser geschützter Ausführung. Ferner ist das Gerät ausgestattet mit einer 20 stelligen, digitalen LED - Zahlen- Ausleuchtung, wodurch eine klare Darstellung gewährleistet ist. 
Ferner ist das Gerät ausgestattet mit einer seriellen Schnittstelle wodurch auch weiter elektronische Gerätschaften wie Drucker, Scanner, PC etc. angeschlossen werden können. 
Weitere technische Einzelheiten für das Terminal:

20-stellige LCD Gewichtsanzeige, ausgestattet mit Folientastatur

Netzanschluss – Wiegeterminal: 100 – 240 V, 50/ 60 Hz, 

Umgebungstemperatur: -10°C bis +40°C

Aufstellmaße für das Terminal: 280 x 300 x 150 mm (B/T/H)

Anmerkung zum DISOMAT Tersus in Verbindung mit der Plattformwaage!
Die Plattformwaage ist OPTIONAL: auch als „Füllwaage“ einsetzbar!

Funktionsvariante zur Füllwägung für Behälterwaagen oder in Gebinde auf der Plattformwaage

Anwendung: Mit der Funktionsvariante „Füllwaage“ erhält der DISOMAT Tersus – lt. Herstellerangaben - die Funktionalität einer Einkomponenten- Dosiersteuerung: Soll-/Ist-Vergleich im Grob- und Feinstrom, Materialfluss-überwachung, Toleranzkontrolle und Nachlaufoptimierung.

Ausstattung: Die Verknüpfung ist fest im DISOMAT Tersus gespeichert und kann vom Betreiber geladen und entsprechend den individuellen Anforderungen eingestellt werden

Steuerung: Die Steuerung des Wiegeablaufs erfolgt über die Tastatur, Eingangskontakte oder über die EDV-Schnittstelle bzw. Feldbus.

Funktion Füllwaage: Mit der Füllwaage werden Flüssigkeiten oder Schüttgüter in Behälter dosiert oder in Gebinde abgefüllt. Die Befüllung geschieht mit zwei Geschwindigkeiten in Grob- und Feinstrom bis zum Erreichen des vorgegebenen Sollwerts. Die Ansteuerung von Dosierorganen mit analoger Schnittstelle, z.B. Dosierschnecken, ist ebenfalls möglich. Die Toleranz wird überprüft, bei Untergewicht wird im Feinstrom nachdosiert, bei Übergewicht wird eine Meldung ausgegeben. Zur Optimierung des Dosierprozesses werden Vor- und Hauptkontakt nachgeführt. Nach jedem Dosiervorgang wird automatisch ein Protokoll gedruckt (siehe nachstehenden EPSON Drucker)  und anschließend bilanziert. Die Bilanz enthält die Netto-Gewichtssumme und die Zahl der bilanzierten Dosiervorgänge. Sie kann angezeigt und ausgedruckt werden.

Bauteil 3: EPSON Drucker: Vorhanden ist ein EPSON TM – U 230P Drucker  bzw. Protokolldrucker Modell M 166 A (Baujahr 2000 – Serien Nr. F2CG 000389). Der EPSON Drucker (Tischmodell - CE geprüft) ist mit dem vorstehend genannten SCHENK Process Auswertegerät Modell DISOMAT Tersus verbunden. 

Über den Drucker werden Wiegeprotokolle erstellt und ausgedruckt.

Aufstellmaße für den EPSON Drucker: 170 x 170 x 260 mm (B/T/H)

Netzanschluss: 230 V, 50 Hz

Allgemein: Die Boden-Auffahrwaage (Plattformwaage) und Rohrbahn-Waage mit SCHENK Process Auswertegerät DISOMAT Tersus und EPSON Protokoll-Drucker befinden sich in einem funktionstüchtigen Zustand. Die Wiegetechnik wurde zwischenzeitlich demontiert und befindet sich Außenlager des Verkäufers. 
Nettoverkaufspreis: 650,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr.: 170330/09

BERKEL
Rohrbahn-Waage (Hängebahn-Waage)
ohne Auswertegerät (Terminal)
Wiegebereich: bis 300 kg
Wiegebalken: Länge 80 cm Ø ca. 60 mm

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes aus ÖSTERREICH steht uns diese gebrauchte BERKEL Rohrbahn-Waage (ohne Auswertegerät) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
BERKEL Rohrbahnwaage (Lastenträger) Der Lastenträger bzw die Hängebahn – Waage (Baujahr 2000) verfügt über eine äußerst stabile und belastbarer Stahl - Bauweise in verzinkter (galvanisierter) Ausführung. 
Zum Lastenträger gehört ebenfalls die Rohrbahn-Halterung 

Der Lastenaufnehmer ist ausgelegt für eine Nutzlast bis 300 kg
Mindestbelastung (1-stuifig) 4,0 kg, Ablesen (Teilungswert e) 0,2 kg

Länge für den Lastenaufnehmer: ca. 80 cm
Allgemein: Die Rohrbahnwaage befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand, wurde zwischenzeitlich demontiert und befindet sich Außenlager des Verkäufers. 
Nettoverkaufspreis: 100,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 150222/45

Vorhandene Menge: 5 Stück

EFA (SCHMID u WEZEL)

WHIZARD Trimmer Modell Ultra Drive

bzw. BETTCHER High Speed Motor für Ausbeinmesser, Putzmesser, Entfettungsmesser

ausgelegt für die mühelose Bearbeitung von Rindfleisch. Schweinefleisch, Geflügel und Fisch

Aus der Auflösung eines Fleisch – Zerlegebetriebes steht uns dieser Posten an gebrauchten BETTCHER WHIZARD Trimmer Elektro – Antriebsmotoren (Baujahr nicht erkennbar) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: BETTCHER WHIZARD Trimmer Antriebsmotoren sind ausgestattet mit einem Elektromotor (Typ Ultra Drive), der über eine flexible Welle (Seele) ein Kreismesser in Bewegung setzt und somit den Schneidprozess ausführt. Verwendung: Die elektrisch betrieben BETTCHER WHIZARD Trimmer bzw. BETTCHER High Speed Motoren sind jeweils ausgestattet mit einer ca. 150 cm langen Seele für den Anschluss (Schnellkupplung) von Rundmesser (Kreismesser) und finden Verwendung bei der Bearbeitung vor Rind-, Schwein-, Kalb-, Geflügelfleisch und Fisch. In Verbindung mit entsprechenden Rundmessern eignen sich die Antriebsmotoren dabei ideal u. a. zum schellen Putzen von Knochen im Bereich Wirbelsäule (Rippen, Kotelett, Nacken) zum Entfernen von Fleisch- und  Fettrückständen auf Fleischpartien, Schwarten, zum Entbeinen und Putzen von Schweineköpfen, zum Entfernen von Ohrmuschel. Zur Bearbeitung von Karkassen, Putenhälsen u. v. m.

Anmerkung: Die BETTCHER High Speed Motoren stehen ohne Rundmesser – Einsätze zur Verfügung. Rundmesser sind in verschiedenen Größen im Handel und beim Hersteller erhältlich, sind individuell austauschbar und selbst nachschleifbar. 

Weitere technische Einzelheiten  zum BETTCHER – Rundmesser

Gewicht der Maschine ca. 18 kg. 

Elektroanschluss 230 v, 50 Hz, Leistung 250 W, 4200 U/ min, Sich. 2,6 A

Zubehör je : Ein Antriebsschlauch mit Antriebswelle (Seele) Länge ca. 150 cm

Allgemein: Die BETCHER Antriebsmotoren befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand, stehen zurzeit noch im Betrieb und können vor Ort getestet werden. Anmerkung: Die BETCHER Antriebsmotoren können auch einzeln erworben werden.

Nettoverkaufspreis: 500,- EUR/ Stck zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 150222/46

EFA/SCHMID u WEZEL 

BETTCHER Industries

AUTO EDGE Elektro – Schleifmaschine

AUTO EDGE Automatic Blade Sharper

Ausgelegt für das computergesteuerte Schleifen 

von BETTCHER WHIZARD Trimmer Rundmessern 

Aus der Auflösung eines Fleisch – Zerlegebetriebes steht uns diese gebrauchte BETTCHER AUTO EDGE Elektro – Schleifmaschine (Baujahr 2005, Baureihe 19) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Verwendung: Die Maschine ist ausgelegt für das automatische Schleifen von WHIZARD-Messern (Rundmessern) bzw. Messerklingen. Zuletzt wurden Rundmesserklingen mit einem Durchmesser von 95 mm und 130 mm geschliffen. Anmerkung: Rundmessern eignen ideal u. a. zum schellen Putzen von Knochen im Bereich Wirbelsäule (Rippen, Kotelett, Nacken) zum Entfernen von Fleisch- und  Fettrückständen auf Fleischpartien, Schwarten, zum Entbeinen und Putzen von Schweineköpfen, zum Entfernen von Ohrmuschel. Zur Bearbeitung von Karkassen, Putenhälsen u. v. m.

Bauweise: Vorhanden ist eine Computer gesteuerte BETTCHER AUTO EDGE Elektro – Schleifmaschine (Tischmodell), ausgestattet mit einem in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Maschinen – Gehäuse. In das Maschinengehäuse eingebaut ist ein ausziehbares Werkzeugfach. Der Schleifwinkel und die Schleifzyklen sind individuell einstellbar. Lt. Herstellerinfo verlängert das computergesteuerte Schärfen die Lebensdauer der Klingen und um 25-35% und erspart somit Kosten.

Aufstellmaße für die Schleifmaschine: 36 x 47 x 40 cm (B/T/H)

Netzanschluss: 230V, 50 Hz, Leistung 150W, Sicherung 0,43 A

Allgemein: Die BETTCHER AUTO EDGE Elektro – Schleifmaschine befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand. Die Maschine steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: 1.300,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 130720/19

WEBER

Abschwartmaschine Modell AS 450

· Schnittbreite 40 cm

· Fahrbar auf 2 Rädern

Aus der Umstrukturierung einer Fleischwaren  – Produktionsbetriebes steht uns diese gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle WEBER Abschwartmaschine Modell AS 450 (Baujahr 2016) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
Bauweise: Die Maschine verfügt über eine äußerst stabile und belastbare Bauweise, komplett in V2A Nirosta Edelstahl und dient dem schnellen und halbautomatischen Abschwarten von Fleischteilen und Speck. Die Maschine ist der Klassiker im Bereich Fleischer - Handwerk und Fleisch – Verarbeitenden - Mittelstand. 
Funktion: Die zum Abschwarten bestimmten Fleischteile werden manuell dem Scheidsatz zugeführt, dort von einer Messerwalze erfasst und automatisch entschwartet. Die Abzugsstärke der Schwarte kann manuell über einen Presshebel individuell reguliert werden. Die Messerwalze ist scharfkantig und makellos. Die Maschine wird über eine Bauch – Druckleiste gesteuert, ist somit einfach zu bedienen. Die Maschine ist gebaut auf 2 Räder und kann somit mühelos und einfach transportiert werden. 

Weitere technische Einzelheiten zur Maschine:

Messerbreite (Schnittbreite) 400 mm
Schnittgeschwindigkeit: 30 m/ min 

Produktauflagefläche vor der Messerwalze: 38,5 x 24 cm (B/T)
Aufstellmaße der Maschine: 70 x 55 x 97 cm (B/T/H), Bodenfreiheit 8 cm

Netzanschluss: 380V, 50 Hz, 3 Ph. Leistung: 0,37 kW

Gewicht der Maschine: ca. 130 kg

Die Maschine befindet sich in einem sauberen, gepflegten und funktionsfähigen Zustand und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: 1000,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr.: 220502/02

GRASSELLI (Vollautomat)

Band – Abschwartungs- und Entfettungsmaschine

Skinner und degreasing machine  Typ AB 520

ausgestattet mit einem Zuführband/ Förderband

ausgestattet mit einem Abführband/ Förderband

für eine automatische Bearbeitung

· Mit einer Schnitt - Geschwindigkeiten

· Schnittbreite 500 mm

· Edelstahl – Ausführung

· Fahrbar auf 4 Rädern

Aus der Umstrukturierung eines Fleisch – Zerlegebetriebes steht uns diese gebrauchte GRASSELLI Band – Abschwart- und Entfettungsmaschine Modell AB 520 (Baujahr 1999/ 2019 Generalüberholt  – Serien Nr.: Z00Z11/ 39) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Die Maschine verfügt über eine äußerst robuste und belastbare Bauweise, komplett in V2A Nirosta Edelstahl, ist mit einem weißen Zuführband (Kunststoff - Gurt-Gewebeband) und einem blauen INTRALOX - Abführband ausgestattet und montiert auf ein fahrbares Untergestell mit 4 Räder und kann somit mühelos transportiert werden.

Verwendung: Die Maschine findet maßgeblich Verwendung in Fleischereien, Fleisch – Zerlegebetrieben und bei Gyros und Döner – Betrieben und eignet sich für das automatische Entschwarten und Entfetten von tierischen Fleisch und Fleischteilen vom Schwein (z.B. Bauch / Bauchwamme, Rücken- und Nackenspeck, Backe, Schulter- und Schinkendeckel, Schweineschulter ohne Knochen, Schweineschinken ohne Knochen und ohne Oberschale). Darüber hinaus können auch Fleischplatten, wie diese üblicherweise bei der Döner – und/ oder Gyros – Produktion verwendet werden, mit der Maschine geschnitten werden. Die Schwartenstärke und die Fleischplatten - Stärke ist stufenlos regulierbar.

Funktion: Abschwarten im Automatik – Betrieb: Die Maschine dient dem vollautomatischen Abschwarten flacher Fleisch – Teilstücke (bis 125 mm) im Bandbetrieb. Über ein in die Maschine eingebautes Zuführband werden die Fleischteile der Messerwalze automatisch zugeführt. Eine pneumatisch gesteuerte Andrückwalze passt sich automatisch der gegebenen Fleischkontur an und drückt das Fleischstück an die Messerwalze. Das bearbeitete Produkt verlässt die Maschine über ein weiteres Förderband. 

Durchlass (Produkthöhe) variabel regulierbar bis max. 125 mm

Weitere technische Einzelheiten für die Maschine: 

Schnittbreite: ca. 500 mm, Schnittgeschwindigkeit: 23,8 Meter/ Min 

Maße für das Zuführband: 50 x 167 cm (B/L)

Maße für das Abführband: 50 x   85 cm (B/L)  

Die Maschine arbeitet Druckluft gestützt – Druckluft ist betriebsseitig zur Verfügung zu stellen.

Erforderlicher Luftdruck 7 bar, Luftverbrauch bis ca. 42 Ltr/ min

Netzanschluss: Steuerspannung 24V AC

Betriebsspannung: 400 V, 50 Hz, 3 Ph. 3,0 kW, Sicherung 5,2 (16) A

Abschnittstärke (Klingenblatt) individuell regulierbar

Aufstellmaße: ca. 110 x 210 x 134 cm (B/L/H), Arbeitshöhe ca. 110 cm

Gewicht ca. 314 kg, Geräuschpegel: ca. 78 dB (A)

Die Maschine ist fahrbar auf 4 Rädern, Bodenfreiheit 45 cm

Allgemein: Die Maschine befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. Die Bedienungsanleitung und Elektro – Schaltpläne sind vorhanden. 

Nettoverkaufspreis: 3.800,- EUR zuzüglich 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzliche MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 161210/17
NOCK 
VLIESX Entvliesmaschine Typ V 460 N
Ausgelegt für Schwein-, Rind-, Kalb-, Lamm-, 
Puten-, Wild- und Geflügel - Fleisch.

Schnittbreite bis 430 mm

Schnittleistung: 37 m/min

Fahrbar auf 4 Rädern

Aus der Umstrukturierung eines Fleisch – Verarbeitungsbetriebes steht uns diese gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle NOCK VLISEX  Entvliesmaschine Typ V 460 N- (Baujahr 2009) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
Verwendung: Die Maschine dient dem schnellen und halbautomatischen Entvliesen von Fleischteilen von Schwein, Rind, Kalb, Lamm, Pute, Wild, oder Geflügel.

Bauweise: Die Maschine verfügt über eine äußerst stabile und belastbare Bauweise, komplett in V2A Nirosta Edelstahl Ausführung und ist der Klassiker im Bereich Mittelstand und Industrie. Die Bedienung erfolgt über ein Kniepaneel. Behälter für Abschnitte können von vorne und von hinten zugeführt werden.
Funktion: Die zum Entvliesen bestimmten Fleischteile werden manuell der Entvlieswalze zugeführt, dort von einer Zugwalze (Messerwalze) erfasst und automatisch mittels eingebauter Messerklinge entvliest. Die Zugwalze hat eine Breite von 430 mm, ist scharfkantig und makellos. Die Maschine wird über eine Fussleiste bedient. Für das automatische Entfernen der Vlieshaut von der Messerwelle ist das Gerät mit einer Druckluftdüse und Druckluftleitung ausgestattet. Druckluft ist extern bereit zu stellen. Die Maschine entspricht den gesetzlichen Vorschriften der Berufsgenossenschaft für Unfallverhütung. Die Maschine ist montiert auf ein fahrbares Untergestell, ausgestattet mit 4 Räder und kann somit mühelos und einfach transportiert werden. 

Weitere technische Einzelheiten zur MAJA Entvliesmaschine:

Produkt – Auflagefläche vor der Messerwalze: 43 x 28 cm (B/T)

Messerbreite (Schnittbreite) 430 mm (austauschbare Messerklingen)
Messerklinge und Druck individuell regulierbar

Hohe Schnittleistung: 37 m/min

Aufstellmaße der Maschine: 75 x 70 x 97 cm (B/T/H), Arbeitshöhe 91 cm

Netzanschluss: 400 V, 50 Hz, 3 Ph. Leistung: 0,75 kW, Sicherung 6,3 A 

Gewicht der Maschine: ca. 150 kg, Bodenfreiheit 14 cm. Schutzart IP 54

Die Maschine arbeitet Druckluft gestützt. Erforderlicher Luftdruck (6-8 bar), 
Luftverbrauch ca. 250 l/min 

Lautstärke 78 – 80 dB (A)

Allgemein: Die Maschine befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 
Nettoverkaufspreis: 1500,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsprovision und gesetzliche MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 210803/03 (Standort Raum Schwarzwald)

MAJA 

Fleisch - Entvliesmaschine 

Modell EVM 3006

Entvliesmaschine für Handwerk und Industrie

· Messerbreite (breite Ausführung) 554 mm

· Druckluft gestützte Walzenreinigung

· Fahrbar auf 4 Rädern

· Bauart: V2A Nirosta Edelstahl Ausführung

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns diese gebrauchte, MAJA Entvliesmaschine Modell EVM 3006 (Baujahr 1999) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung

Verwendung: Die Entvliesmaschine findet maßgeblich Verwendung in mittelgroßen Handwerksbetrieben und industriell gelagerten Fleisch – Zerlegebetrieben. Die Maschine eignet sich zum schnellen und einfachen Entvliesen von Frischfleisch (Schweinefleisch, Rindfleisch, Kalbfleisch, Lamm) und Fisch. Sie dient dabei dem manuellen Entvliesen von flachen, runden und breiten Teilstücken wie z.B. ausgelöste Koteletts und allen anderen Muskelfleisch – Teilstücken. Darüber hinaus können auch Innereien wie Leber entvliest werden. Die Maschine verfügt über eine überdurchschnittliche Schnittbreite, wodurch auch breite Stücke entvliest werden können und ist für den Dauerbetrieb ausgelegt.

Bauweise: Die Maschine verfügt über eine äußerst stabile und belastbare Bauweise, komplett in V2A Nirosta Edelstahl. Die Maschine wird über eine Fußschaltung bedient, die Entvliesstärke ist individuell einstellbar. Darüber hinaus ist die Entvliesmaschine auf 4 Kunststoff - Rädern montiert, wodurch ein schneller und müheloser Arbeitsplatzwechsel möglich ist.

Zugwalzen - Reinigung per Luftdruck: Über eine Luftblaseinrichtung wird die Transportwalze kontinuierlich von Vliesresten freigeblasen. 
Druckluft ist betriebsseitig zur Verfügung zu stellen. 
Erforderlicher Luftdruck ca. 6 bar, Luftverbrauch ca. 280  Liter pro Minute

Weitere technische Eigenschaften zur MAJA - Entvliesmaschine:

Zugwalzen - Breite bzw. Messer - Klingenbreite: ca. 554 mm

Schnittgeschwindigkeit: ca. 30 m/ min

Netzanschluss: 400 V, 50 Hz, 3 Ph. Leistung 0,75 kW, Sicherung 2,2 A

Abmessungen der Maschine: 90 x 54 x 102 cm (B/T/H)
(Arbeitshöhe ca. 95 cm), Gewicht ca. 200 kg

Allgemein: Die Maschine befindet sich in einem gepflegten, sauberen, funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: 1.400,- EUR zuzüglich 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzliche MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 210803/06 (Standort Raum Schwarzwald)
Vorhandene Menge: 2 Stück

NIEROS

Schinkenpresse Modell PR P 1000
Rohschinken - bzw. Rohpökelwarenpresse

Gesamt – Aufnahmevermögen bis ca. 1000 kg
Volumen: 1.178 m3
mit pneumatischer Steuerung 

Träger gebaut auf 6 Füßen
Bauart: Nirosta - Edelstahl – Ausführung

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren - Produktionsbetriebes steht uns diese große, gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle, große NIEROS Rohpökelwaren – Presse Typ PR P 1000 zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Verwendung: Die Presse dient der Verbesserung und dem Beschleunigen des Reifungsprozesses von Rohschinken und anderen Pökelprodukten und Dauerwaren. Sie sorgt dabei u. a. für eine optimale Formgebung und somit für geringere Abschnittverluste, für eine feste Konsistenz der Schinken und Pökelwaren und eine gleichmäßige Salzschärfe. 

Bauweise: Die Presse verfügt über eine äußerst stabile und belastbare Bauweise komplett in V2A Nirosta Edelstahl Ausführung und ist mit einem pneumatisch gestützten Presssystem ausgestattet. Die Presse besteht aus einem freistehende Grundmodell (ausgestattet mit 6 Füßen und einer Abdeckung. 

Weitere technische Einzelheiten zur Rohpökelwarenpresse:

Nutzraum für das Grundmodell: 140 x 84 x150 cm (B/T/H)

Die Presse verfügt über 6 Etagen mit jeweils 25 cm Höhe (Gesamthöhe 150 cm)

Die Presse wird nicht von oben, sondern von der Seite her gefüllt. 

Jede Etage wird mit einer abnehmbaren Seitenverkleidung verschlossen. 

Nutzraum zum Einlegen von Produkten ca. 1.178 m3 

entspricht einem Fassungsvermögen von ca. 1000 kg 

Bauweise: Verstärkte Rahmenkonstruktion 

Aufstellmaße für die Presse: 200 x 100 x 190 cm (B/L/H)

Die Presse arbeitet pneumatisch gestützt. Betriebsdruck mind. 4 bar bis max. 12 bar. Druckluft ist bauseitig zur Verfügung zu stellen. 

Zubehör zur Rohpökelwarenpresse 

13 Stück rote Kunststoff – Einlegeplatten, Maße je Platte 82 x 130 cm (B/L)

13 Stück V2A Einlege - Winkel (je) 6,0 x 5,5 x 83,2 cm (B/T/L) 
Allgemein: Die Rohpökelwaren – Presse zeigt übliche Gebrauchsspuren, befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 

(*) Nettoverkaufspreis: 1.600,- EUR für Presse mit Fragment-Platte

(*) Nettoverkaufspreis: 1.700,- EUR für Presse mit ganzer Platte

(*) Nettoverkaufspreis: zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 210803/07 (Standort Raum Schwarzwald)
Vorhandene Menge: 1 Stück

NIEROS

Schinkenpresse Modell PR P 1000
Rohschinken - bzw. Rohpökelwarenpresse

Gesamt – Aufnahmevermögen bis ca. 1000 kg
Volumen: 1.263 m3
mit pneumatischer Steuerung 

Träger gebaut auf 6 Füßen
Bauart: Nirosta - Edelstahl – Ausführung

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren - Produktionsbetriebes steht uns diese große, gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle, große NIEROS Rohpökelwaren – Presse Typ PR P 1000 zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Verwendung: Die Presse dient der Verbesserung und dem Beschleunigen des Reifungsprozesses von Rohschinken und anderen Pökelprodukten und Dauerwaren. Sie sorgt dabei u. a. für eine optimale Formgebung und somit für geringere Abschnittverluste, für eine feste Konsistenz der Schinken und Pökelwaren und eine gleichmäßige Salzschärfe. 

Bauweise: Die Presse verfügt über eine äußerst stabile und belastbare Bauweise komplett in V2A Nirosta Edelstahl Ausführung und ist mit einem pneumatisch gestützten Presssystem ausgestattet. Die Presse besteht aus einem freistehende Grundmodell (ausgestattet mit 6 Füßen und einer Abdeckung. 

Weitere technische Einzelheiten zur Rohpökelwarenpresse:

Nutzraum für das Grundmodell: 162 x 60 x 130 cm (B/T/H)

Die Presse verfügt über 6 Etagen mit jeweils 20 cm Höhe (Gesamthöhe 120 cm)

Die Presse wird nicht von oben, sondern von der Seite her gefüllt. 

Jede Etage wird mit einer abnehmbaren Seitenverkleidung verschlossen. 

Nutzraum zum Einlegen von Produkten ca. 1.263 m3 

entspricht einem Fassungsvermögen von ca. 1000 kg 

Bauweise: Verstärkte Rahmenkonstruktion 

Aufstellmaße für die Presse: 172 x 75 x 222 cm (B/L/H)

Die Presse arbeitet pneumatisch gestützt. Betriebsdruck mind. 4 bar bis max. 12 bar. Druckluft ist bauseitig zur Verfügung zu stellen. 

Zubehör zur Rohpökelwarenpresse 

  1 Stück rote Kunststoff – Bodenplatte (Raute): Maße 59 x 162 x 3 cm (B/L/H)

13 Stück rote Kunststoff – Einlegeplatten, Maße je Platte 59x160x2cm (B/L/H)

Allgemein: Die Rohpökelwaren – Presse zeigt übliche Gebrauchsspuren, befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: 1.800,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 150222/40

ITEC/ ATTEC
Großes Intralox - Förderband (Modulbauweise)

„Blaues“ Sortierband, Transportband etc. 

auch zu verwenden als Fleisch – Zerlegeband

· mit 100 cm breiten Intralox - Gurtband

· Band - Förderstrecke 1425 cm (Blaues Band)

· Aufstellmaße: 1425 x 120 x 90 cm (B/T/H)

Trägergestell: V2A Nirosta Edelstahl Ausführung

Aus der Auflösung eines Fleisch – Verarbeitungsbetriebes steht uns dieses gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle und vielseitig einsetzbare ITEC/ ATTEX Förderband Serie 810 Typ MIGB (Baujahr 2009) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Bauweise: Das Förderband besteht aus einem stabilen und belastbaren in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten 40 x 40 mm starken Vierkant - Stahlrahmen in Modulbauweise und ist mit einem maßgeblich blauen, pflegeleichten Intralox - Kunststoff – Gurtplattenband (Förderband, Laufband, Transportband) ausgestattet. Der V2A Stahlrahmen ist in Modulbauweise gefertigt (vorhanden sind 5 miteinander verschraubte Bauteile). Die Bandanlage kann ggf. auch gekürzt und auf die gewünschte Länge ausgerichtet werden. Das Förderband steht auf in der Höhe verstellbaren Füßen.

Das Förder- bzw. Transportband wird über einen leistungsstarken Elektromotor mit Kettenübersetzung angetrieben und wurde zuletzt bei der Zerlegung von Schlachttierkörpern (Schweine, Rinder Kälber, Schafe etc.) zum Einsatz gebracht. Darüber hinaus kann die Bandanlage auch als Sortierband, Transportband und für viele weiter individuelle Anwendungsmöglichkeiten – auch in anderen Branchen - zum Einsatz gebracht werden.

Weitere technische Einzelheiten zum Förderband (Transportband):

· Aufstellmaße der Bandanlage: 1425 x 120 x 90 cm (B/T/H)

· Arbeitshöhe ca. 90 cm (+/- 10 cm

· Blaues Intralox Kunststoff - Gurtband: Breite 100 cm Förderstrecke 1425 cm

· Die Bandanlage steht auf 12 in der Höhe (+/- 15 cm) verstellbaren Füßen

· Vorhandene Bauteile (Modulbauweise) 4 x 3,0 m (verschraubt) 

· Vorhandene Bauteile (Modulbauweise) 1 x 1,5 m (verschraubt) 

· Elektroanschluss (Antriebsmotor): 380 V, 50 Hz

Sonderausstattung - Automatische Bandwäsche: In den Träger der Bandanlage ist zusätzlich eine Sprühsystem zur Benetzung und Reinigung der Bandanlage eingebaut.

Allgemein: Die Bandanlage befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand. Die Bandanlage wurde zwischenzeitlich demontiert und steht im Außenlager des Verkäufers.

Nettoverkaufspreis: 3.400,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 150222/41

ITEC/  ATTEC
Großes Intralox - Förderband (Modulbauweise)

„Weißes“ Sortierband, Transportband etc. 

auch zu verwenden als Fleisch – Zerlegeband

· mit 100 cm breiten Intralox - Gurtband

· Band - Förderstrecke 1700 cm (Weißes Band)

· Aufstellmaße: 1700 x 120 x 90 cm (B/T/H)

Trägergestell: V2A Nirosta Edelstahl Ausführung

Aus der Auflösung eines Fleisch – Verarbeitungsbetriebes steht uns dieses gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle und vielseitig einsetzbare ITEC/ ATTEX Förderband Serie 810 Typ MIGB (Baujahr 2009) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Bauweise: Das Förderband besteht aus einem stabilen und belastbaren in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten 40 x 40 mm starken Vierkant - Stahlrahmen in Modulbauweise und ist mit einem weißen, pflegeleichten Intralox - Kunststoff – Gurtplattenband (Förderband, Laufband, Transportband) ausgestattet. Der V2A Stahlrahmen ist in Modulbauweise gefertigt (vorhanden sind 8 miteinander verschraubte Bauteile). Die Bandanlage kann ggf. auch gekürzt und auf die gewünschte Länge ausgerichtet werden. Das Förderband steht auf in der Höhe verstellbaren Füßen.

Das Förder- bzw. Transportband wird über einen leistungsstarken Elektromotor mit Kettenübersetzung angetrieben und wurde zuletzt bei der Zerlegung von Schlachttierkörpern (Schweine, Rinder Kälber, Schafe etc.) zum Einsatz gebracht. Darüber hinaus kann die Bandanlage auch als Sortierband, Transportband und für viele weiter individuelle Anwendungsmöglichkeiten – auch in anderen Branchen - zum Einsatz gebracht werden.

Weitere technische Einzelheiten zum Förderband (Transportband):

· Aufstellmaße der Bandanlage: 1700 x 120 x 90 cm (B/T/H)

· Arbeitshöhe ca. 90 cm (+/- 10 cm

· Intralox Kunststoff – Gurtband Weiß: Breite 100 cm Förderstrecke 1700 cm

· Die Bandanlage steht auf 14 in der Höhe (+/- 15 cm) verstellbaren Füßen

· Vorhandene Bauteile (Modulbauweise) 2 x 0,25 m (verschraubt) 

· Vorhandene Bauteile (Modulbauweise) 1 x 1,50 m (verschraubt) 

· Vorhandene Bauteile (Modulbauweise) 5 x 3,00 m (verschraubt) 

· Elektroanschluss (Antriebsmotor): 380 V, 50 Hz

Sonderausstattung - Automatische Bandwäsche: In den Träger der Bandanlage ist zusätzlich eine Sprühsystem zur Benetzung und Reinigung der Bandanlage eingebaut.

Allgemein: Die Bandanlage befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand. Die Bandanlage wurde zwischenzeitlich demontiert und steht im Außenlager des Verkäufers.

Nettoverkaufspreis: 3.900,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 150222/42

ITEC/  ATTEC
Großes Intralox - Förderband (Modulbauweise)

„Blaues“ Sortierband, Transportband etc. 

auch zu verwenden als Fleisch – Zerlegeband

· mit 100 cm breiten Intralox - Gurtband

· Band - Förderstrecke 1450 cm (Blaues Band)

· Aufstellmaße: 1450 x 120 x 90 cm (B/T/H)

Trägergestell: V2A Nirosta Edelstahl Ausführung

Aus der Auflösung eines Fleisch – Verarbeitungsbetriebes steht uns dieses gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle und vielseitig einsetzbare ITEC/ ATTEX Förderband Serie 810 Typ MIGB (Baujahr 2009) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Bauweise: Das Förderband besteht aus einem stabilen und belastbaren in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten 40 x 40 mm starken Vierkant - Stahlrahmen in Modulbauweise und ist mit einem blauen, pflegeleichten Intralox - Kunststoff – Gurtplattenband (Förderband, Laufband, Transportband) ausgestattet. Der V2A Stahlrahmen ist in Modulbauweise gefertigt (vorhanden sind 7 miteinander verschraubte Bauteile). Die Bandanlage kann ggf. auch gekürzt und auf die gewünschte Länge ausgerichtet werden. Das Förderband steht auf in der Höhe verstellbaren Füßen.

Das Förder- bzw. Transportband wird über einen leistungsstarken Elektromotor mit Kettenübersetzung angetrieben und wurde zuletzt bei der Zerlegung von Schlachttierkörpern (Schweine, Rinder Kälber, Schafe etc.) zum Einsatz gebracht. Darüber hinaus kann die Bandanlage auch als Sortierband, Transportband und für viele weiter individuelle Anwendungsmöglichkeiten – auch in anderen Branchen - zum Einsatz gebracht werden.

Weitere technische Einzelheiten zum Förderband (Transportband):

· Aufstellmaße der Bandanlage: 1450 x 120 x 90 cm (B/T/H)

· Arbeitshöhe ca. 90 cm (+/- 10 cm

· Blaues Intralox Kunststoff - Gurtband: Breite 100 cm Förderstrecke 1450 cm

· Die Bandanlage steht auf 12 in der Höhe (+/- 15 cm) verstellbaren Füßen

· Vorhandene Bauteile (Modulbauweise) 2 x 0,25 m (verschraubt) 

· Vorhandene Bauteile (Modulbauweise) 1 x 2,00 m (verschraubt) 

· Vorhandene Bauteile (Modulbauweise) 4 x 3,00 m (verschraubt) 

· Elektroanschluss (Antriebsmotor): 380 V, 50 Hz

Sonderausstattung - Automatische Bandwäsche: In den Träger der Bandanlage ist zusätzlich eine Sprühsystem zur Benetzung und Reinigung der Bandanlage eingebaut.

Allgemein: Die Bandanlage befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand. Die Bandanlage wurde zwischenzeitlich demontiert und steht im Außenlager des Verkäufers.

Nettoverkaufspreis: 3.500,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 150222/43

ITEC/ ATTEC
Großes Intralox - Förderband (Modulbauweise)

„Weißes“ Sortierband, Transportband etc. 

auch zu verwenden als Fleisch – Zerlegeband

· mit 100 cm breiten Intralox - Gurtband

· Band - Förderstrecke 1125 cm (Weißes Band)

· Aufstellmaße: 1125 x 120 x 90 cm (B/T/H)

Trägergestell: V2A Nirosta Edelstahl Ausführung

Aus der Auflösung eines Fleisch – Verarbeitungsbetriebes steht uns dieses gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle und vielseitig einsetzbare ITEC/ ATTEX Förderband Serie 810 Typ MIGB (Baujahr 2009) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Bauweise: Das Förderband besteht aus einem stabilen und belastbaren in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten 40 x 40 mm starken Vierkant - Stahlrahmen in Modulbauweise und ist mit einem weißen, pflegeleichten Intralox - Kunststoff – Gurtplattenband (Förderband, Laufband, Transportband) ausgestattet. Der V2A Stahlrahmen ist in Modulbauweise gefertigt (vorhanden sind 6 miteinander verschraubte Bauteile). Die Bandanlage kann ggf. auch gekürzt und auf die gewünschte Länge ausgerichtet werden. Das Förderband steht auf in der Höhe verstellbaren Füßen.

Das Förder- bzw. Transportband wird über einen leistungsstarken Elektromotor mit Kettenübersetzung angetrieben und wurde zuletzt bei der Zerlegung von Schlachttierkörpern (Schweine, Rinder Kälber, Schafe etc.) zum Einsatz gebracht. Darüber hinaus kann die Bandanlage auch als Sortierband, Transportband und für viele weiter individuelle Anwendungsmöglichkeiten – auch in anderen Branchen - zum Einsatz gebracht werden.

Weitere technische Einzelheiten zum Förderband (Transportband):

· Aufstellmaße der Bandanlage: 1125 x 120 x 90 cm (B/T/H)

· Arbeitshöhe ca. 90 cm (+/- 10 cm

· Intralox Kunststoff – Gurtband Weiß: Breite 100 cm Förderstrecke 1125 cm

· Die Bandanlage steht auf 10 in der Höhe (+/- 15 cm) verstellbaren Füßen

· Vorhandene Bauteile (Modulbauweise) 2 x 0,25 m (verschraubt) 

· Vorhandene Bauteile (Modulbauweise) 1 x 1,75 m (verschraubt) 

· Vorhandene Bauteile (Modulbauweise) 3 x 3,00 m (verschraubt) 

· Elektroanschluss (Antriebsmotor): 380 V, 50 Hz

Sonderausstattung - Automatische Bandwäsche: In den Träger der Bandanlage ist zusätzlich eine Sprühsystem zur Benetzung und Reinigung der Bandanlage eingebaut.

Allgemein: Die Bandanlage befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand. Die Bandanlage wurde zwischenzeitlich demontiert und steht im Außenlager des Verkäufers.

Nettoverkaufspreis: 2.750,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 150222/44

KERSTING
Großes Förderband (Modulbauweise)

„Weißes“ Sortierband, Transportband etc. 

Ideal für den innerbetrieblichen Warentransport

· mit 80 cm breiten Gurt - Gewebeband

· Band - Förderstrecke 1640 cm

· Aufstellmaße: 1640 x 100 x 90 cm (B/T/H)

Trägergestell: V2A Nirosta Edelstahl Ausführung

Sonderausstattung: pneumatische Band-Spannung

Aus der Auflösung eines Fleisch – Verarbeitungsbetriebes steht uns dieses gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle und vielseitig einsetzbare KERSTING Förderband (Baujahr 1998) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Verwendung: Das Gurtband wird in der Regel verwendet für den innerbetrieblichen Transport von Stückgütern (z. B. für Behälter, Euro – Norm – Behältern (E 1, E 2, E3), für Kartonagen, als Werkstückträger und für Beutel und Säcke. Das Gurtband ist als Einzelkomponente einsetzbar oder ist integriert in fördertechnische Großanlagen zu verwenden. Das Gurtband kann außer im Bereich der Fleischwirtschaft auch in allen weiteren Branchen von FOOD und NON FOOD vielseitig zum Einsatz gebracht werden. 

Bauweise: Das Förderband besteht aus einem stabilen und belastbaren in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten 40 x 40 mm starken Vierkant - Stahlrahmen in Modulbauweise und ist mit einem weißen, pflegeleichten Kunststoff - Gurt – Gewebeband (Förderband, Laufband, Transportband) ausgestattet. Der V2A Stahlrahmen ist in Modulbauweise gefertigt (vorhanden sind 4 miteinander verschraubte Bauteile). Die Bandanlage kann ggf. auch gekürzt und auf die gewünschte Länge ausgerichtet werden. Das Förderband steht auf in der Höhe verstellbaren Füßen und wird über einen leistungsstarken Elektromotor (Trommelkopf – Motor) mit Kettenübersetzung angetrieben. 

Weitere technische Einzelheiten zum Förderband (Transportband):

· Aufstellmaße der Bandanlage: 1640 x 100 x 90 cm (B/T/H)

· Arbeitshöhe ca. 90 cm (+/- 10 cm

· Kunststoff – Gurtgewebeband Weiß: Breite 80 cm Förderstrecke 1540 cm

· Die Bandanlage steht auf 10 in der Höhe (+/- 15 cm) verstellbaren Füßen

· Vorhandene Bauteile (Modulbauweise) 1 x 0,45 cm (verschraubt) 

· Vorhandene Bauteile (Modulbauweise) 1 x 3,55 cm (verschraubt) 

· Vorhandene Bauteile (Modulbauweise) 1 x 600 cm (verschraubt) 

· Vorhandene Bauteile (Modulbauweise) 1 x 640 cm (verschraubt) 

· Elektroanschluss (Antriebsmotor): 380 V, 50 Hz

Sonderausstattung: pneumatische Bandspannung: Die Bandspannung für das Kunststoff - Gurtgewebeband wird pneumatisch ausgeführt. Druckluft ist betriebsseitig zur Verfügung zu stellen.

Allgemein: Die Bandanlage befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand. Die Bandanlage wurde zwischenzeitlich demontiert und steht im Außenlager des Verkäufers.

Nettoverkaufspreis: 2.400,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 150222/28 

Fleisch-Zerlegetisch bzw.

Lebensmittel - Arbeitstisch

mit 2 weißen Kunststoff – Arbeitsplatten
mit Trägergestell für EURO Normbehälter

mit seitlich eingebauter Messerhalterung
Bauweise: V2A Nirosta – Edelstahl - Ausführung

Nutzbare Arbeitsfläche: 100 x 200 (B/L)

Maße des Tisches: 100 x 280 x 88 cm (B/TH)

Aus der Auflösung eines Fleischwarenbetriebes steht uns dieser gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle Fleisch-Zerlegetisch bzw. Lebensmittel – Bearbeitungstisch zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
Bauweise: Der Tisch besteht aus einem stabilen und belastbaren, 40 x 40 mm starken komplett in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Vierkant - Rahmenkonstruktion, dem 2 große weiße Kunststoff – Arbeitsplatten (Schneidbretter) aufgesetzt sind. Der Tisch ist von allen Seiten begehbar und somit auch für eine Bearbeitung von allen Seiten her möglich.
Sonderbauweise (A): 6 Trägerschienen für Euro-Normbehälter: Im unteren Bereich des Trägergestelles sind zusätzlich 6 Träger-Schienen zur Aufnahme von EURO – Normbehältern eingebaut.

Sonderbauweise (B): Kunststoffplatte als Messerhalterung: Frontseitig (links) ist an den Tisch ein V2A Trägergestelles mit einer weißen Kunststoff – Platte angebracht. Die Kunststoff – Platte dient dem Einstecken und Aufbewahren von Messern, Wetzstählen und kleinen Beilen. Maße für die Platte: 100 x 16 cm (B/T)

Sonderbauweise (C): Trägergestell für Kunststoff - Platte: Frontseitig (rechts) ist an den Tisch ein weiteres V2A Trägergestell - wie (B) – angebaut. Das Trägergestell dient der Aufnahme einer Kunststoffplatte als Messer – Halterung  Anmerkung: Die Kunststoff – Platte fehlt!

Sonderbauweise (D): Trägerschiene für 2 Euro-Normbehältern: Ebenfalls frontseitig an die Rahmenkonstruktion des Tisches ist ein weiteres in V2A Nirosta Edelstahl gearbeites Trägergestell zur Aufnahme von 2 EURO Normbehältern angebaut.

Weitere technische Einzelheiten zum Fleisch- Zerlegetisch:

Maße je Kunststoff – Arbeitsplatte (herausnehmbar) 100 x 100 x 2,5 cm (B/L/H)

Arbeitsfläche für den Tisch: 100 x 200 cm (B/L)

Maße des Arbeitstisches: 100 x 280 x 88 cm (B/L/H), Gewicht ca. 50 kg

Allgemein: Der Arbeitstisch steht auf 4 in der Höhe verstellbaren Füßen
Allgemein: Der Fleisch - Zerlegetisch befindet sich in einem gepflegten, sauberen Zustand und kann ggf. auch für andere Verwendungszwecke (z. B. als Küchentisch, Packtisch, Bearbeitungstisch etc.) zum Einsatz gebracht werden. 

Nettoverkaufspreis: 320,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 150222/29 

Fleisch-Zerlegetisch bzw.

Lebensmittel - Arbeitstisch

mit 2 weißen Kunststoff – Arbeitsplatten
mit Trägergestellen für EURO Normbehälter

mit seitlich eingebauter Messerhalterung
Bauweise: V2A Nirosta – Edelstahl - Ausführung

Nutzbare Arbeitsfläche: 100 x 200 (B/L)

Maße des Tisches: 100 x 280 x 88 cm (B/TH)

Aus der Auflösung eines Fleischwarenbetriebes steht uns dieser gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle Fleisch-Zerlegetisch bzw. Lebensmittel – Bearbeitungstisch zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
Bauweise: Der Tisch besteht aus einem stabilen und belastbaren, 40 x 40 mm starken komplett in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Vierkant - Rahmenkonstruktion, dem 2 große weiße Kunststoff – Arbeitsplatten (Schneidbretter) aufgesetzt sind. Der Tisch ist von allen Seiten begehbar und somit auch für eine Bearbeitung von allen Seiten her möglich.
Sonderbauweise (A): 6 Trägerschienen für Euro-Normbehälter: Im unteren Bereich des Trägergestelles sind zusätzlich 6 Träger-Schienen zur Aufnahme von EURO – Normbehältern eingebaut.

Sonderbauweise (B): Kunststoffplatte als Messerhalterung: Frontseitig (links) ist an den Tisch ein V2A Trägergestelles mit einer weißen Kunststoff – Platte angebracht. Die Kunststoff – Platte dient dem Einstecken und Aufbewahren von Messern, Wetzstählen und kleinen Beilen. Maße für die Platte: 100 x 16 cm (B/T)

Sonderbauweise (C): Trägergestell für Kunststoff - Platte: Frontseitig (rechts) ist an den Tisch ein weiteres V2A Trägergestell - wie (B) – angebaut. Das Trägergestell dient der Aufnahme einer Kunststoffplatte als Messer – Halterung  Anmerkung: Die Kunststoff – Platte fehlt!

Sonderbauweise (D): Trägerschiene für 2 Euro-Normbehältern: Ebenfalls frontseitig (links) an die Rahmenkonstruktion des Tisches ist ein weiteres in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitetes Trägergestell zur Aufnahme von 2 EURO Normbehältern angebaut.

Sonderbauweise (E): Trägerschiene für weiter Euro-Normbehältern: Darüber hinaus ist frontseitig (links) an das Trägergestell des Tisches ein weiteres in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitetes Trägergestell zur Aufnahme von weiteren EURO Normbehältern angebaut.

Weitere technische Einzelheiten zum Fleisch- Zerlegetisch:

Maße je Kunststoff – Arbeitsplatte (herausnehmbar) 100 x 100 x 2,5 cm (B/L/H)

Arbeitsfläche für den Tisch: 100 x 200 cm (B/L)

Maße des Arbeitstisches: 100 x 280 x 88 cm (B/L/H), Gewicht ca. 50 kg

Allgemein: Der Arbeitstisch steht auf 4 in der Höhe verstellbaren Füßen
Allgemein: Der Fleisch - Zerlegetisch befindet sich in einem gepflegten, sauberen Zustand und kann ggf. auch für andere Verwendungszwecke (z. B. als Küchentisch, Packtisch, Bearbeitungstisch etc.) zum Einsatz gebracht werden. 

Nettoverkaufspreis: 350,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 150222/30 

Vorhandene Menge: 2 Stück

Fleisch-Zerlegetisch bzw.

Lebensmittel - Arbeitstisch

mit 2 weißen Kunststoff – Arbeitsplatten
mit Trägergestellen für EURO Normbehälter

mit seitlich eingebauter Messerhalterung
Bauweise: V2A Nirosta – Edelstahl - Ausführung

Nutzbare Arbeitsfläche: 100 x 200 (B/L)

Maße des Tisches: 100 x 280 x 88 cm (B/TH)

Aus der Auflösung eines Fleischwarenbetriebes steht uns dieser gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle Fleisch-Zerlegetisch bzw. Lebensmittel – Bearbeitungstisch zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
Bauweise: Der Tisch besteht aus einem stabilen und belastbaren, 40 x 40 mm starken komplett in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Vierkant - Rahmenkonstruktion, dem 2 große weiße Kunststoff – Arbeitsplatten (Schneidbretter) aufgesetzt sind. Der Tisch ist von allen Seiten begehbar und somit auch für eine Bearbeitung von allen Seiten her möglich.
Sonderbauweise (A): 6 Trägerschienen für Euro-Normbehälter: Im unteren Bereich des Trägergestelles sind zusätzlich 6 Träger-Schienen zur Aufnahme von EURO – Normbehältern eingebaut.

Sonderbauweise (B): Kunststoffplatte als Messerhalterung: Frontseitig (links) ist an den Tisch ein V2A Trägergestelles mit einer weißen Kunststoff – Platte angebracht. Die Kunststoff – Platte dient dem Einstecken und Aufbewahren von Messern, Wetzstählen und kleinen Beilen. Maße für die Platte: 100 x 16 cm (B/T)

Sonderbauweise (C): Trägergestell für Kunststoff - Platte: Frontseitig (rechts) ist an den Tisch ein weiteres V2A Trägergestell - wie (B) – angebaut. Das Trägergestell dient der Aufnahme einer Kunststoffplatte als Messer – Halterung  Anmerkung: Die Kunststoff – Platte fehlt!

Sonderbauweise (D): Trägerschiene für 2 Euro-Normbehältern: Ebenfalls frontseitig (links) an die Rahmenkonstruktion des Tisches ist ein weiteres in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitetes Trägergestell zur Aufnahme von 2 EURO Normbehältern angebaut.

Sonderbauweise (E): Trägerschiene für weiter Euro-Normbehältern: Darüber hinaus ist frontseitig (links) an das Trägergestell des Tisches ein weiteres in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitetes Trägergestell zur Aufnahme von weiteren EURO Normbehältern angebaut.

Weitere technische Einzelheiten zum Fleisch- Zerlegetisch:

Maße je Kunststoff – Arbeitsplatte (herausnehmbar) 100 x 100 x 2,5 cm (B/L/H)

Arbeitsfläche für den Tisch: 100 x 200 cm (B/L)

Maße des Arbeitstisches: 100 x 280 x 88 cm (B/L/H), Gewicht ca. 50 kg

Allgemein: Der Arbeitstisch steht auf 4 in der Höhe verstellbaren Füßen
Allgemein: Der Fleisch - Zerlegetisch befindet sich in einem gepflegten, sauberen Zustand und kann ggf. auch für andere Verwendungszwecke (z. B. als Küchentisch, Packtisch, Bearbeitungstisch etc.) zum Einsatz gebracht werden. 

Nettoverkaufspreis: 350,- EUR/Stück zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 60831/24

FOSS

MeatMaster

Modell X – Ray Generator MB 120  5 B

Zur Messung von Roh- und Fertigprodukten

Gerät zur Produktions- u. Qualitätskontrolle

· Mit Gewichtserfassung 

· Zur Messung des Fettgehaltes 

· Zur Metall – Erkennung und andere Fremdkörper

· Mit Touch – Screen Monitor

· Leistung bis 10 to/ Stunde

Aus der Umstrukturierung eines Fleisch-Zerlegebetriebes steht uns dieser gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle FOSS MeatMaster Modell X – Ray Generator MB 120  5 B (Baujahr 2007) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
Bauweise: Der FOSS MeatMaster besteht aus einem in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Maschinen - Gehäuse und ist gebaut auf ein Fahrwerk mit 4 Rädern. Durch die Maschine führt ein Förderband (Kunststoff – Gurtgewebeband). Die Bedienung erfolgt über ein vielfarben Touch – Screen – Bedienertermial (Monitor), ausgestattet mit elektronischer Steuerung. Eingebaut ist u.a. eine Röntgen – Messstelle und eine Bandwaage.

Verwendung: Der FOSS MeatMaster ist ein Gerät zur Produktions- und Qualitätskontrolle für ein weites Spektrum an Produkten in der Lebensmittel – Industrie. Er wurde für die In – Line - Messung von Roh- und Fertigprodukten mit einem Minimum an Probenvorbereitung entwickelt. Die gemessenen Ergebnisse erlauben eine genaue Fett-Vorhersage für Produkte oder ermöglichen eine kontinuierliche Fett- und Gewichtsstandardisierung.

Behältnisse: Der MeatMaster kann das Fleisch in Kunststoffkästen, Papier oder Pappkartons, oder als lose Fleischmasse auf dem Förderband messen. PVC Packungen oder gesalzene Produkte können nicht verwendet werden. 

Fettgehalt – Messung: Der MeatMaster kann den Fettgehalt in von Fleischproben, die direkt auf dem Förderband liegen, messen. Das Fleisch kann auch in Kartons oder Kisten verpackt sein. Loses Fleisch kann genauso auf dem Förderband gemessen werden. Der MeatMaster misst frisches und gefrorenes, knochenloses Fleisch. Das Gerät arbeitet nach der SBR Methode – basierend auf der Soxhlet – Fettbestimmung. Messbereich 2% bis 73% Fett

Gewicht - Feststellung: Der Fettgehalt einzelner Kartons, Kisten oder ganzer Chargen – mit mehreren Tonnen – kann mit dem MeatMaster bestimmt werden. 

Metall – Erkennung: Der MeatMaster ist ebenfalls ausgelegt für die Metall – Erkennung (Eisen, Edelstahl, Kupfer) im Produkt.  Die Kalibrierung erfolgt über 3 im Gewicht unterschiedlichen Dunnys.

Fremdkörper – Erkennung: Darüber hinaus können auch andere Fremdkörper (Kunststoffe, Knochensplitter, etc.) analysiert werden. 

Automatische Ausschleusung: Wird ein Metallteil oder ein anderer Fremdkörper erkannt, wird die Probe markiert (z.B. Band bleibt stehen) und kann der Anlage entnommen werden. Optional kann auch eine automatische Ausschleusung nachgerüstet werden. 

Kalibrierung: Der MeatMaster ist für die Fett- und Gewichtsbestimmung gleichermaßen ausgelegt und wurde werksseitig mit 87 gewolften Proben, bestehend aus gefrorenem Schweinfleisch, Rindfleisch und Truthahnfleisch kalibriert. Bei betriebsinternen Abweichungen von der Standard – Kalibrierung ist eine Slope-/ Intercept - Anpassung durchzuführen.

Software: Die Software (Ethernet 10/ 100 mit OPC Daten Standards) ist relativ einfach und auf die Belange des MeatMaster zugeschnitten. Sie beinhaltet ebenso die Sicherheit, damit Unbefugte nicht an die sensiblen Bereiche ohne Zugangssperre (Kennwort) gelangen können. Die elektronische Steuerung und damit verbunden die Bedienung der Anlage ist mit einer RS - Schnittstelle ausgestattet und kann somit auch vom Büro aus angesteuert und die Ergebnisse (als Protokoll) abgelesen werden. 

Reinigung: Die Anlage kann auch im Nassbereich aufgestellt werden. Das gesamte Förderband ist auf ein fahrbares Trägergestellt montiert und kann zu Reinigungszwecke aus dem Maschinenkörper herausgezogen werden. 

Weitere technische Einzelheiten: 
Fettbestimmung. Messbereich 2% bis 73% Fett
Messtemperatur: -20°C bis + 35°C

Röntgenstrahlen nach RoV Anlage 2 Nr. 11.2 

Förderband: Spurbreite 65 cm, Durchlasshöhe bis 25 cm

Förderband: Bandgeschwindigkeit 150 mm/ S

Leistung: bis 10 to/ Stunde
Netzanschluss: 230/ 400V, 50/ 60 Hz, Leistung: 2200 VA

Wasseranschluss: 8 – 15°C, 2 bar, Wasserverbrauch max. 120 Ltr./ h

Aufstellmaße für die Anlage: 138 x 524 x 285 cm (B/L/H)

Gewicht für die Anlage: ca. 1000 kg, Förderband ca. 450 kg

Förderband (herausziehbar): 140 x 524 x 140 cm (B/L/H)

Allgemein: Die Maschine steht zurzeit noch im Betrieb, ist einfach zu bedienen, befindet sich in einem funktionstüchtigen, sauberen Zustand und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 10.000,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder 

E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr.: 181227/53 (Baden Württemberg)
Rohrbahn - Fördertechnik (Niederbahn) 

ALU Laufschienen mit integriert. Rohrbahn-Rollhaken

für einen Fleisch - Kühlraum u. Fleisch - Zerlegeraum

ausgestattet mit Rohrbahn Be- und Entladestation

ausgestattet mit einem DEMAG Kettenaufzug

ausgestattet mit 50 Rollhaken (integriert)

ausgelegt für ca. 50/2 Schweine und/ oder

ausgelegt für ca.   30 Rinderviertel

max. Bahnbelastung 500 kp/ m

Aus der Auflösung eines handwerklich strukturierten Metzgerei– Betriebes steht uns diese gebrauchte Rohrbahn – Anlage für Schweine- und Großvieh- Schlachttierkörper zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Vorhanden ist eine gebrauchte Rohrbahn – Förderanlage (Niederbahn) bestehend aus ALU – Laufschienen in Aluminium – Bauweise. Die Rohrbahn – Anlage besteht im Wesentlichen aus einer Be- und Endladestation, einer Rohrbahn für einen Fleisch – Zerlegeraum und einer Rohrbahn eingebaut in einen Kühlraum (Kühlraumgröße gegenwärtig ca. 500 cm breit/ 700 cm lang). Die Anlage kann sowohl für den Bau von Kühlhäusern als auch für die Schlachtung und Zerlegung von Rindern, Schweinen, Schafen und anderen Schlachttierkörpern verwendet, geändert, ergänzt oder gekürzt werden. 

Zur Anlage gehören:
4 Rohrbahn - Weichen - rechts

2 Rohrbahnbogen ( 90 °) - rechts

2 Rohrbahnbogen ( 90 °) – links

1 Rohrbahn mit 300 cm Länge (im Bereich Be- u Entladen)

2 Rohrbahnen (je 5 m) im Bereich der Fleisch-Zerlegung

1 Rohrbahnen mit ca. 600 cm Länge (im Kühlhaus)

4 Rohrbahnen mit jeweils ca. 4 m Länge (im Kühlraum)

50 Rohrbahnroll – Haken (in der Rohrbahn integriert)

1 DEMAG Kettenaufzug Typ PK 1 N (im Bereich Be- u Entladen)

Zu Rohrbahn: Vorhanden ist ein Rohrbahn – System, bestehend aus ca. 10 cm hohen ALUMINIUM Führungsschienen, in denen die Rohrbahn – Rollhaken manuell geführt werden. 

Zu Rohrbahn – Rollhaken: Vorhanden sind 50 Rohrbahn – Rollhaken, jeweils ausgestattet mit einem in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Drehhaken, eingebunden in einem roten Kunststoff – Träger und ein in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitetes Rollensystem (kein Gleitsystem). Die Rohrbahn – Rollhaken sind in das Fördersystem integriert.

Zu DEMAG Kettenaufzug: Vorhanden ist ein DEMAG Kettenaufzug Typ PK 1 N (Bj 1979). Traglast bis 250 kg, Hubgeschwindigkeit 4 m/ min

Netzanschluss: 220/ 380 V, 50 Hz, Leistung ,2 kW, Sicherung 1,0/ 0,6 A

Zubehör Rohrbahnaufhängung: Neben der vorstehend genannten Rohrbahn - Technik gehört auch die komplette Träger- Konstruktion - zur Aufhängung der Rohrbahnanlage. Die Trägerkonstellation – bestehend aus ALU H – Trägern (in der Stärke 70 x 140 mm) - ist mit Montagestangen in der Betondecke verankert. Die Decken - Halterungen können somit lediglich an der Decke soweit wie möglich abgeschraubt oder abgeschnitten werden.

Der Verkauf der vorstehend genannten Rohrbahntechnik erfolgt in einer Partie. Die Anlage ist gegenwärtig noch im Objekt eingebaut. 

Nettoverkaufspreis (komplett) 2.000,- EUR zzgl. 15 %. Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr.: 170425/78

Transportwagen 

für Rohrbahn - Dornhakenstangen

ausgestattet mit 2 x 14 (28) Halterungen

Bauweise: V2A Nirosta Edelstahl Ausführung

Aus der Auflösung eines Fleisch – Verarbeitungsbetriebes steht uns dieser gebrauchte Transportwagen für Dornhakenstangen zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Der Transportwagen besteht aus einem stabilen und belastbaren 40 x 40 mm starken Vierkant – Rahmen – Trägergestell in V2A Nirosta Edelstahl Ausführung - gebaut 4 weiße Kunststoff – Räder  und dient dem platzsparenden Lagern und Aufbewahren von Dornhaken - Stangen 

Auf dem Transportwagen - links und rechtsseitig horizontal - eingebaut ist jeweils eine Trägerschiene. Auf jede der beiden Trägerschienen sind im regelmäßigen Abstand 14 Halterungen (insgesamt 28 Halterungen) eingebaut.

Die Halterungen sind im Winkel von ca. 45° auf den Wagen montiert und gewährleisten einen sicheren Halt der Dornhakenstangen.

Länge der Trägerschiene zum Einhängen (links/ rechts) jeweils 117 cm

Maße für den Transportwagen: 75 (40) x 125 x 195 cm (B/L/H)

Bodenfreiheit 20 cm

Nettoverkaufspreis: 150,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 120423/ 12

VOGT WERKE 

Rohrbahnanlage (Hochbahn) 

für einen Fleisch - Kühlraum (Handwerk)

ausgelegt für ca. 90/2 Schweine und/ oder

ausgelegt für ca. 60 Rinderviertel

max. Bahnbelastung 500 kp/ m

Aus der Auflösung eines handwerklich strukturierten Schlachtbetriebes steht uns diese gebrauchte VOGT WERKE Rohrbahn – Anlage für Schweine- und Großvieh- Schlachttierkörper (Baujahr 1998) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Vorhanden ist eine gebrauchte Rohrbahn – Anlage (Hochbahn) in feuerverzinkter (galvanisierter) Bauweise – eingebaut in einen Kühlraum. Die Rohrbahn - Anlage ist in Modulbauweise gebaut und kann individuell geändert, ergänzt, vergrößert oder gekürzt und somit den baulichen Gegebenheiten vor Ort angepasst werden. Die Rohre der Anlage bestehen im Wesentlichen aus ca. 61 mm starken, verzinkten (Gas-) Rohren. Die Anlage wurde zuletzt für den Transport von auf Rohrbahnhaken gehängte Fleischteile (Schlachttierkörper, Teilstücke, Innereien etc.) zum Einsatz gebracht. Zur Rohrbahn - Anlage gehört neben der nachstehend aufgeführten Rohrbahn - Technik auch die komplette in feuerverzinkter (elektrogalvanisierter) Bauweise gearbeitete Stahlträger – Konstruktion zur Aufhängung der Rohrbahnanlage, sowie die Abstandhalter (Schenkel mit Schrauben und Muttern) und die H – Träger und U – Träger die zur Montage der Bahnen auf der Rohrbahn notwendig sind. 

Zur Anlage gehören. 

7 Rohrbahnweichen – Hakenlauf innen rechts

5 Rohrbahnweichen – Hakenlauf außen rechts

3 Rohrbahnbogen 90°

5 Rohrbahnen mit je 375 cm (425) Nutzlänge

2 Rohrbahnen mit je 300 cm (325) Nutzlänge

die Rohrbahn hat eine Gesamtlänge von ca. 4400 cm

Neben der vorstehend genannten Rohrbahn - Technik gehört auch die komplette Stahlträger – Konstruktion zur Aufhängung der Rohrbahnanlage. Die Trägerkonstellation ist in der Betondecke verankert. Die Decken - Halterungen können somit lediglich an der Decke abgeschnitten werden.

Der Verkauf der vorstehend genannten Rohrbahntechnik erfolgt in einer Partie. Die Anlage ist gegenwärtig noch im Objekt eingebaut ausgebaut. Für die vorhandene Technik gibt es eine Skizze und eine Reihe von Bildern. 

Nettoverkaufspreis (komplett) 1.100,- EUR zzgl. 15 %. Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 120423/ 13

VOGT WERKE (Rohrbahntechnik)
Rohrbahnhaken – Elevator

Hakenförderer (Kettenfördersystem)

für den automatischen Transport von Schlachttierkörpern, Fleischteilstücken etc.

auf Rohrbahn - Haken und Schlachthaken

Belastung bis 3 Rinder - Viertel oder 6/2 Schweine

Belastung ca. 250 kg/ lfd. m oder Gesamt: 500 kg

Förderstrecke ca. 200 cm 

Gesamtlänge des Elevators ca. 250 cm

Aus der Auflösung einer Schlachtbetriebes steht uns dieser gebrauchte VOGT WERKE Rohrbahn – Hakenelevator (Baujahr 1998) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Der Elevator verfügt über eine äußerst stabile und belastbare Bauweise in feuerverzinkter (galvanisierter) Ausführung. Er ist mit einem auf Rollen gelagerten Steckglieder - Kettenfördersystem ausgestattet, das mittels eines leistungsstarken Elektromotors angetrieben wird. Der Elevator findet üblicherweise Verwendung für den automatischen Transport von auf Schlachthaken bzw. Rohrbahnhaken (z. B. EURO – Haken und andere) gehängte Schlachttierkörper und Innereien und kann darüber hinaus für viele weitere Einsatzmöglichkeiten zum Einsatz gebracht werden. Der Elevator wurde zuletzt für den automatischen Transport von Rohrbahnhaken von unten nach oben und umgekehrt von oben nach unten verwendet, wobei ein Höhenunterschied von Niederbahn auf Hochbahn von ca. 80 cm durchlaufen bzw. überbrückt wurde. 

Weitere technische Eigenschaften für den Elevator: 

Aufstellmaße für den Elevator: ca. 15/75 x 250 cm (B/L)

Antriebsmotor: E – Motor Anschlusswert: 380 V, 50 Hz

Der Rohrbahnhaken – Elevator zeigt klassische Gebrauchsspuren befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand ist zurzeit noch im Objekt eingebaut und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 650,- EURO zzgl. 15 %. Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 160905/03

Fleisch – Zerlegeband und

Döner - und Gyros - Spieße - Steckband

auch zu verwenden als 

Förderband, Sortierband, Transportband etc. 

mit 80 cm breiten V2A Edelstahl – Gurtband

mit 11 seitlich eingehängten Arbeitstischen

Band - Förderstrecke ca. 900 cm, Länge 900 cm

Bauweise: V2A Nirosta Edelstahl – Ausführung

Aufstellmaße: 255 x 900 x 90 cm (B/L/H)

Aus der Auflösung eines Fleisch – Zerlegebetriebes steht uns dieses gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle Fleisch – Zerlegeband (Hersteller und Baujahr nicht erkennbar) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Verwendung: Die Bandanlage wurde zuletzt für die Zerlegung von Schlachttierkörpern (Schweine, Rinder Kälber, Schafe etc.) zum Einsatz gebracht. Darüber hinaus kann die Bandanlage auch als Döner-/ Gyros – Steckband oder als Sortierband, Transportband und für viele weiter individuelle Anwendungsmöglichkeiten – auch in anderen Branchen - zum Einsatz gebracht werden.

Bauweise: Das Fleisch - Zerlegeband besteht aus einem stabilen und belastbaren in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten 50 x 50 mm starken Vierkant - Stahlrahmen und ist mit einem in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Metallband (Förderband, Laufband, Transportband) ausgestattet. Der Stahlrahmen der Bandanlage kann ggf. auch gekürzt und auf die gewünschte Länge ausgerichtet werden. Die Bandanlage wird über einen leistungsstarken Elektromotor mittels Kettenantrieb angetrieben. Der Elektro - Motor ist mit einem manuell verstellbaren Stellgetriebe ausgestattet, wodurch die Bandgeschwindigkeit individuell reguliert werden kann..

Netzanschluß: 380 V, 50 Hz

Zum Transportband gehören ebenfalls:

11 Arbeitstische Die Arbeitstische sind linksseitig und rechtsseitig an der Bandanlage eingehängt und können auch herausgenommen werden. Die Arbeitstische sind mit herausnehmbaren weißen pflegeleichten Kunststoffplatten (Arbeitsplatten bzw. Schneidbretter - abwaschbar und säurebeständig) ausgestattet und flexibel einsetzbar.

Vorhanden sind 6 Schneidbretter mit jeweils 80 x 80 x 4  cm (B/L/H)

Vorhanden sind 5 Tische ohne Schneidbretter (können nachgerüstet werden)

1 Aufgabe - Trichter. Am Anfang der Bandanlage ist ein großer, in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteter Aufgabe - Trichter auf das Förderband angeschraubt. Der Aufgabe – Trichter kann jedoch auch (bei Bedarf) entfernt werden. Maße des Aufgabe – Trichters: 80/60 x 100 x 40 cm (B/L/H)

Zusammenfassung der technischen Einzelheiten zum Fleisch – Zerlegeband:

Eingebaut ist eine Edelstahl - Förderband: Breite 80 cm, Förderstrecke 900 cm

Arbeitshöhe ca. 90 cm (B/L/H) (+/- 20 cm)

Die Bandanlage steht auf 8 in der Höhe verstellbaren Füßen

Aufstellmaße für die Bandanlage (komplett): 255 x 900 x 90 cm (B/L/H)

Allgemein: Die Bandanlage zeigt klassische Gebrauchsspuren, befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 4.900,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 160905/05

Band – Beschickungsanlage

in V2A Nirosta Edelstahl – Ausführung

Steilförderer bzw. Steigband und Förderband

Transportband mit INTRALOX - Förderband

Förderhöhe ca. 250 cm

zur automatischen Beförderung stückiger, rieselfähiger und pulverförmiger Produkte/ Waren 

zur Überbrückung von größeren Höhen im Produktionsprozess

gebaut auf stabilen Trägergestell mit 4 Füßen

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren - Produktionsbetriebes steht uns diese gebrauchte Band - Beschickungsanlage (Hersteller, Typ und Baujahr nicht erkennbar) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Bei der Band - Förderanlage handelt es sich um ein freistehendes Steigband bzw. Förderband/ Transportband das im Winkel von ca. 45 ° Waren oder Produkte in stückiger, rieselfähiger oder pulverisierter Form in eine Höhe von 250 cm befördert. 

Funktion/ Bauweise: Die Bandförderanlage ist komplett in V2A Nirosta Edelstahl gebaut und ist montiert auf einen 30 x 60 mm starken V2A Vierkant - Stahlrahmen (Trägergestell) mit 4 Füßen. Für die Produktzuführung ist ein V2A Aufgabetrichter eingebaut, wodurch die eingeschüttete Ware somit nicht aus der Bandführung herausfallen kann. In das Band – Führungsgehäuse ist ein weißes, pflegeleichtes und abwaschbares INTRALOX Kunststoff - Transportband eingesetzt. Das Förderband – angetrieben mittels einem leistungsstarken Elektro – Motor und Kettenantrieb (mit einer konstanten Bandgeschwindigkeit) - sorgt für den automatischen Transport der Waren in die gewünschte Höhe. Das INTRALOX Kunststoff - Förderband ist ein Gurt - Plattenband mit geschlossener und genoppter Oberfläche, wodurch verhindert wird, dass die Ware während des Transportes wieder zurücklaufen kann. Links und rechtsseitig ist das Förderband mit ca. 10 cm hohen Seiten – Führungsschienen ausgestattet. Die Seitenführungsschienen können u.a. bei der Reinigung seitlich abgeklappt werden.

Zusammenfassung der technische Einzelheiten zur Band - Förderanlage:

Das Förderband ist im Winkel von ca. 45° aufgestellt

Aufgabehöhe (Trichterhöhe für die Produktzuführung) ca. 45 cm

Förderhöhe für die Band - Beschickungsanlage fix ca. 250 cm

Bandbreite 38 (Spurbreite 37 cm), Förderlänge ca. 480 cm

Aufstellmaße für die Bandanlage: ca. 70 x 450 x 260 cm (B/L/H), 

Netzanschluss: 380 V, 50 Hz.

Allgemein: Die Bandförderanlage befindet sich in einem gepflegten, sauberen und funktionstüchtigen Zustand und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: 2.450,- EURO zzgl. 15 %. Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 160905/06

KJ MASCHINENFABRIK

Förderband, Sortierband, Transportband etc. 

auch zu verwenden als Fleisch – Zerlegeband 

mit 80 cm breiten V2A Edelstahl – Gurtband

Band - Förderstrecke ca. 600 cm, Länge 600 cm

Bauweise: V2A Nirosta Edelstahl – Ausführung

Aufstellmaße: 120 x 600 x 90 cm (B/L/H)

Aus der Auflösung eines Fleisch – Zerlegebetriebes steht uns dieses gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle Fleisch – Zerlegeband (Hersteller KJ MASCHINENFABRIK, Baujahr 1985) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Verwendung: Die Bandanlage wurde zuletzt für die Zerlegung von Schlachttierkörpern (Schweine, Rinder Kälber, Schafe etc.) zum Einsatz gebracht. Darüber hinaus kann die Bandanlage auch als Förderband, Sortierband, Transportband etc. für viele weiter individuelle Anwendungsmöglichkeiten – auch in anderen Branchen - zum Einsatz gebracht werden.

Bauweise: Das Fleisch - Zerlegeband besteht aus einem stabilen und belastbaren in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten 40 x 50 mm starken Vierkant - Stahlrahmen und ist mit einem in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Metallband (Förderband, Laufband, Transportband) ausgestattet. Der Stahlrahmen der Bandanlage kann ggf. auch gekürzt und auf die gewünschte Länge ausgerichtet werden. Die Bandanlage wird über einen leistungsstarken Elektromotor angetrieben. Der Elektro - Motor ist mit einem manuell verstellbaren Stellgetriebe ausgestattet, wodurch die Bandgeschwindigkeit individuell reguliert werden kann. 

Netzanschluß: 380 V, 50 Hz

Zusammenfassung der technischen Einzelheiten zum Fleisch – Zerlegeband:

Eingebaut ist eine Edelstahl - Förderband: Breite 80 cm, Förderstrecke 600 cm

Arbeitshöhe ca. 90 cm (B/L/H) (+/- 20 cm)

Die Bandanlage (1 Bauteil) steht auf 10 in der Höhe verstellbaren Füßen

Aufstellmaße für die Bandanlage (komplett): 120 x 600 x 90 cm (B/L/H)

Anmerkung: Die Bandanlage steht ohne Arbeitstische zur Verfügung – diese können nachgerüstet oder selbst gebaut werden.

Allgemein: Die Bandanlage zeigt klassische Gebrauchsspuren, befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 2.800,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 160905/07

Förderband bzw. Transportband 

ausgestattet mit weißen Gurt- Gewebeband

u.a. auch zu verwenden als 

Speckband/ Knochenband in der Fleischzerlegung

Bandbreite: 40 cm, Bandlänge 700 cm

Band – Grundkörper in V2A Edelstahl Ausführung

Aus der Auflösung eines Fleisch – Zerlegebetriebes steht uns dieses gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle und vielseitig einsetzbare Förderband zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Das Förderband bzw. das Transportband besteht aus einem in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Grundkörper, in dem ein pflegeleichtes, strapazierfähiges, weißes Kunststoff – Gurt - Gewebeband eingebaut ist. Die Seitenwände des Produkt – Führungskanals sind links und rechtsseitig (ebenfalls in V2A Nirosta Edelstahl – Ausführung) mit ca. 10 cm hohen, abklappbaren Seiten – Führungsschienen ausgestattet. wodurch eine sichere Führung der Produkte gewährleistet ist. Der Bandantrieb erfolgt mit einem leistungsstarken Trommelkopf - Motor (Elektro – Antriebsmotor). 

Verwendung: Das Förderband bzw. das Transportband war zuletzt Teil einer Fleisch – Zerlegelinie und wurde direkt auf bzw. über einem Fleisch – Zerlegeband mittels Gewindestangen an der Raumdecke montiert. Das Förderband bzw. das Transportband diente dabei Produkte (Fleischteile/ Speck/ Knochen etc.) aus der Zerlegelinie zu beförderten. Die Förderband – Anlage kann darüber hinaus noch für viele weitere Verwendungszwecke (z. B. für den automatischen Transport von Kartons, Behälter, Produkten etc.) zum Einsatz gebracht werden. 

Weißes Kunststoff – Gewebegurt - Band: 40 x 700 cm (B/L)

Trommelmotor für Band: 380 V, 50 Hz, (eine Bandgeschwindigkeit)

Aufstellmaße von Förderband: 58 x 700 x 30cm (B/L/H), 

Allgemein: Die Förderband - Anlage befindet sich in einem gepflegten, sauberen, funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: 1200,- Euro. zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 160905/08

Fleisch – Zerlegeband 

auch zu verwenden als 

Förderband, Sortierband, Transportband etc. 

mit 80 cm breiten V2A Edelstahl – Gurtband

mit seitlich (Li/ Re) angeschweißten Arbeitstischen 

Band - Förderstrecke ca. 850 cm, Länge 850 cm

Bauweise: V2A Nirosta Edelstahl – Ausführung

Aufstellmaße: 180 x 850 x 90 cm (B/L/H)

Aus der Auflösung eines Fleisch – Zerlegebetriebes steht uns dieses gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle Fleisch – Zerlegeband (Hersteller und Baujahr nicht erkennbar) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Verwendung: Die Bandanlage wurde zuletzt für die Zerlegung von Schlachttierkörpern (Schweine, Rinder Kälber, Schafe etc.) zum Einsatz gebracht. Darüber hinaus kann die Bandanlage auch als Döner-/ Gyros – Steckband oder als Sortierband, Transportband und für viele weiter individuelle Anwendungsmöglichkeiten – auch in anderen Branchen - zum Einsatz gebracht werden.

Bauweise: Das Fleisch - Zerlegeband besteht aus einem stabilen und belastbaren in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten 40 x 40 mm starken Vierkant - Stahlrahmen und ist mit einem in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Metallband (Förderband, Laufband, Transportband) ausgestattet. Der Stahlrahmen der Bandanlage kann ggf. auch gekürzt und auf die gewünschte Länge ausgerichtet werden. Die Bandanlage wird über einen leistungsstarken Elektromotor mittels Kettenantrieb angetrieben. Der Elektro - Motor ist mit einem manuell verstellbaren Stellgetriebe ausgestattet, wodurch die Bandgeschwindigkeit individuell reguliert werden kann..

Netzanschluß: 380 V, 50 Hz

Zum Transportband gehören ebenfalls:

Arbeitstische Parallel zum Transportband sind links und rechtsseitig Vierkant - Trägergestelle (Grundrahmen für Arbeitstische) an die Bandanlage angeschweißt. In diese Grundrahmen werden in der Regel Schneidbretter (Kunststoffplatten) eingelegt. Die Tische stehen ohne Kunststoffplatten zur Verfügung. Kunststoffplatten können im Fachhandel nachgerüstet werden. Maße für die Arbeitstische (links/ rechts) je 850 x 40 cm (L/T)

Zusammenfassung der technischen Einzelheiten zum Fleisch – Zerlegeband:

Eingebaut ist ein Edelstahl - Förderband: Breite 80 cm, Förderstrecke 850 cm

Arbeitshöhe ca. 90 cm (B/L/H) (+/- 20 cm)

Die Bandanlage besteht aus 3 Bauteilen (200/ 250/400 cm Länge)

Aufstellmaße für die Bandanlage (komplett): 180 x 850 x 90 cm (B/L/H)

Die Bandanlage steht auf 12 in der Höhe verstellbaren Füßen

Allgemein: Die Bandanlage zeigt klassische Gebrauchsspuren, befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 4.000,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 160905/09

Förderband, Sortierband, Transportband etc. 

auch zu verwenden als Fleisch – Zerlegeband 

mit 80 cm breiten V2A Edelstahl – Gurtband

Band - Förderstrecke ca. 760 cm, Länge 760 cm

Bauweise: V2A Nirosta Edelstahl – Ausführung

Aufstellmaße: 105 x 760 x 90 cm (B/L/H)

Aus der Auflösung eines Fleisch – Zerlegebetriebes steht uns dieses gebrauchte, Förderband, Sortierband, Transportband etc. (Baujahr nicht erkennbar) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Verwendung: Die Bandanlage wurde zuletzt für die Zerlegung von Schlachttierkörpern (Schweine, Rinder Kälber, Schafe etc.) zum Einsatz gebracht. Darüber hinaus kann die Bandanlage auch als Förderband, Sortierband, Transportband etc. für viele weiter individuelle Anwendungsmöglichkeiten – auch in anderen Branchen - zum Einsatz gebracht werden.

Bauweise: Das Fleisch - Zerlegeband besteht aus einem stabilen und belastbaren in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten 50 x 50 mm starken Vierkant - Stahlrahmen und ist mit einem in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Metallband (Förderband, Laufband, Transportband) ausgestattet. Der Stahlrahmen der Bandanlage kann ggf. auch gekürzt und auf die gewünschte Länge ausgerichtet werden. Die Bandanlage wird über einen leistungsstarken Elektromotor angetrieben. Der Elektro - Motor ist mit einem manuell verstellbaren Stellgetriebe ausgestattet, wodurch die Bandgeschwindigkeit individuell reguliert werden kann. 

Netzanschluß: 380 V, 50 Hz

Zusammenfassung der technischen Einzelheiten zum Fleisch – Zerlegeband:

Eingebaut ist eine Edelstahl - Förderband: Breite 80 cm, Förderstrecke 760 cm

Arbeitshöhe ca. 90 cm (B/L/H) (+/- 20 cm)

Die Bandanlage besteht aus 3 Bauteilen (100/ 160/500 cm Länge)

Aufstellmaße für die Bandanlage (komplett): 105 x 760 x 90 cm (B/L/H)

Die Bandanlage steht auf 12 in der Höhe verstellbaren Füßen

Anmerkung/ Mangel: Das Metallband (V2A Gurtband) ist verletzt und hat stellenweise lediglich eine Breite von 73 cm statt 80 cm. Das Metallband sollte ggf. ausgebessert oder ausgetauscht werden. Der Mangel wurde im Verkaufspreis berücksichtigt, wobei das V2A Gurtband als kostenfrei bewertet wurde. 

Allgemein: Die Bandanlage zeigt klassische Gebrauchsspuren, befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 1.500,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 160905/10

Fleisch – Zerlegeband und

Döner - und Gyros - Spieße - Steckband

auch zu verwenden als 

Förderband, Sortierband, Transportband etc. 

mit 110 cm breiten V2A Edelstahl – Gurtband

mit 14 seitlich eingehängten Arbeitstischen

Band - Förderstrecke ca. 800 cm, Länge 800 cm

Bauweise: V2A Nirosta Edelstahl – Ausführung

Aufstellmaße: 185 x 800 x 90 cm (B/L/H)

Aus der Auflösung eines Fleisch – Zerlegebetriebes steht uns dieses gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle Fleisch – Zerlegeband (Hersteller und Baujahr nicht erkennbar) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Verwendung: Die Bandanlage wurde zuletzt für die Zerlegung von Schlachttierkörpern (Schweine, Rinder Kälber, Schafe etc.) zum Einsatz gebracht. Darüber hinaus kann die Bandanlage auch als Döner-/ Gyros – Steckband oder als Sortierband, Transportband und für viele weiter individuelle Anwendungsmöglichkeiten – auch in anderen Branchen - zum Einsatz gebracht werden.

Bauweise: Das Fleisch - Zerlegeband besteht aus einem stabilen und belastbaren in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten 40 x 40 mm starken Vierkant - Stahlrahmen und ist mit einem in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Metallband (Förderband, Laufband, Transportband) ausgestattet. Der Stahlrahmen der Bandanlage kann ggf. auch gekürzt und auf die gewünschte Länge ausgerichtet werden. Die Bandanlage wird über einen leistungsstarken Elektromotor mittels Kettenantrieb angetrieben. Der Elektro - Motor ist mit einem manuell verstellbaren Stellgetriebe ausgestattet, wodurch die Bandgeschwindigkeit individuell reguliert werden kann..

Netzanschluß: 380 V, 50 Hz

Zum Transportband gehören ebenfalls:

14 Arbeitstische Die Arbeitstische sind linksseitig und rechtsseitig an der Bandanlage eingehängt und können auch herausgenommen werden. Die Arbeitstische sind mit herausnehmbaren weißen pflegeleichten Kunststoffplatten (Arbeitsplatten bzw. Schneidbretter - abwaschbar und säurebeständig) ausgestattet und flexibel einsetzbar.

Maße für die Arbeitstische (14 Stück) jeweils 100 x 40 cm (B/T)

Vorhanden sind 6 Schneidbretter mit jeweils 40 x 200 x 4  cm (B/L/H)

Vorhanden sind 1 Schneidbrett mit 40 x 150 x 4  cm (B/L/H)

Zusammenfassung der technischen Einzelheiten zum Fleisch – Zerlegeband:

Eingebaut ist eine Edelstahl - Förderband: Breite 110 cm, Förderstrecke 800 cm

Arbeitshöhe ca. 90 cm (B/L/H) (+/- 20 cm)

Die Bandanlage steht auf 12 in der Höhe verstellbaren Füßen

Aufstellmaße für die Bandanlage (komplett): 185 x 800 x 90 cm (B/L/H)

Allgemein: Die Bandanlage zeigt klassische Gebrauchsspuren, befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 5.400,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 60522/ 02

Vorhandene Menge: 400 Stück

Schlacht- und Transporthaken

Großvieh – Schlachthaken 

Gleithaken mit Nebenhaken zum Umhängen

für Rinder, Pferde etc.

Tragkraft bis 1250 kp

Aus der Auflösung eines Schlachtbetriebes steht uns dieser Posten an gebrauchten, jedoch aktuellen Großvieh – Schlachthaken zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Die Schlachthaken sind ausgestattet mit einem in V2A Nirosta  Edelstahl gearbeiteten Haken (Unterhaken Ø 22 mm), der an einem verzinkten Rohrbahnbügel (Gleitbügel in Flachstahl 45 x 15 mm) befestigt ist. Ebenfalls in den Rohrbahnbügel eingebaut sind verzinkter Nebenhalter zum Umhängen der Schlachttierkörper.

Die Schlachthaken verfügen jeweils über eine Tragkraft bis 1250 kp. 

Länge 1 zwischen Rohrbahn Oberkante und Haken - Innenseite 425 mm

Länge 2 zwischen Rohrbahn Oberkante und Rohrebahn - Bügel 240 mm

Gesamtlänge je Haken ca. 45,5 cm, Gewicht je Rohrbahn - Schlachthaken 2,9 kg

Der Preis bei Neuanschaffung liegt gegenwärtig bei 48,00 EUR/ Stück

Nettoverkaufsprei Einzeln: 10:00 EUR/ Stück 

Nettoverkaufspreis bei Abnahme bei 100 Stück 9,00 Euro/ Stck. (*) 

Nettoverkaufspreis bei Abnahme bei 250 Stück 8,00 Euro/ Stck. (*) 

Nettoverkaufspreis bei Abnahme bei 500 Stück 6,00 Euro/ Stck. (*) 

(*) zzgl. 15 % Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort,.Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 150824/01

VIVOTEC  Master – Depot – Technologie

MASTER DEPOT – Typ MD 003

Verfahren zur Frischfleisch - Behandlung 

Umspülung mit reinem Sauerstoff (O2)
für eine wesentliche Verbesserung der 

Farbstabilisierung von Frischfleisch und Frischfisch

ausgestattet mit einem Druckbehälter

Fassungsvermögen 58 Liter bzw. ca. 40 kg

Fabrikat: VIVOTEC GMBH, Modell: Master – Depot, Typ  MD 03, Bj. 2001

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren - Produktionsbetriebes steht uns diese gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle VIVOTEC MASTER DEPOT Anlage Typ  MD 003 zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Verwendung Die VIVOTEC MASTER DEPOT Anlage dient der Frischfleisch – Behandlung zum Zwecke der Frischhaltung und Farbstabilisierung bei Frischfleisch und Frischfisch. 

Beschreibung der Technik: Die Master Depot Anlage besteht aus einem zylinderförmigen, befüllbaren V2A Nirosta Edelstahl Druckbehälter. Der Druckbehälter verfügt über einen Durchmesser von ca. 32 cm, Höhe ca. 64 cm  und ist ausgestattet mit 10 kreisrunden Einsätzen zum Belegen mit Frischfleisch oder Frischfisch – die in den kreisrund vorgeformten Druckbehältern aufeinander gestellt werden. Jeder der Einsätze ist ausgestattet mit einer V2A Lochplatte, die jeweils auf den Boden des Einsatzes gelegt werden. Anschließend wird das zu behandelnde Fleisch z. B. geschnittene Rouladen, geschnittene Steaks und andere portionierte Fleischstücke (ggf. auch Fisch) auf die Lochplatte gelegt und verteilt. Auf das auf der Lochplatte verteilte Fleisch (Fisch) ist eine weitere V2A Lochplatte aufstellbar und ebenfalls in einer Schicht zu bedecken. Dann kommt ein weiterer Einsatz zum Tragen. Die Eisätze werden übereinander in den Druckbehälter gestellt – bis dieser gefüllt ist. Anschließend wird der Druckbehälter sicher verschlossen und die Kammer mit reinem Sauerstoff gespült und unter Druck gesetzt. Die Behandlungsdauer richtet sich nach der Dicke der zu behandelnden Fleischstücken und dauert – abhängig von Produkt – ca. 15 bis 25 Stunden. Das Ergebnis dieser Behandlungsart ist, dass das behandelte Fleisch (Fisch) eine optimale Fleischfarbe und somit eine optimale Farbfrische erreicht, die über lange Zeit (ca. 4 bis 8 Tage - je nach mikrobiologischen Stand und Behandlungsform) gewährleistete werden kann. 

Verwendung: Die Anlage eignet sich besonders für den Verkauf von Frischfleisch (Frischfisch), wo der Ausdruck der frischen Farbe und Frische eine maßgebliche Rolle spielt und der Kunde eine besondere Pflege im Umgang Fleisch und Fisch erwartet.

Bedienung: Die Anlage ist relativ einfach zu bedienen und wird lediglich über wenige Tasten im Display gesteuert. Die Druckanlage entspricht den zurzeit gültigen europäisch rechtlichen Bestimmungen für Druckbehälter (Druckgeräterichtlinie für Druckbehälter).

Weitere technische Einzelheiten zur MASTER DEPOT Anlage: 

Ausstattung: Pneumatische und elektronische Steuerungsanlage 

Steuerung eingebaut V2A Nirosta Edelstahl – Schaltschrank (Wandmontage)

Steuerung mit moderner Touch –Screen Eingabetastatur. 

Druckbehälter: Durchmesser 32 cm, Höhe ca. 64 cm

Druckbehälter: Fassungsvermögen 58 Liter, Druckmedium: O2 Sauerstoff

Betriebsdruck: -1 bis +15 bar, Prüfdruck 21,0 bar, Betriebstemperatur 0 – 20 °C, 

Netzanschluss: 230 V, 50 Hz., Steuerspannung 24 V DC, Schutzart IP 65 

Maße der Anlage: ca. 45 x 70 x 120 cm (B/T/H), Gewicht: ca. 70 kg

Die Anlage ist gebaut auf 3 Füße

Ausstattung: 

10 Stück Edelstahl - Einsatz - Behälter (Körbe) je Ø 300 mm, Höhe 8 cm

10 Stück Edelstahl - Einsätze je Ø 300 mm

10 Stück Edelstahl – Etagen – Einsätze je Ø 300 mm

Allgemein: Die Master – Depot Anlage befindet sich in einem sauberen, gepflegten und funktionstüchtigen Zustand. Die Anlage steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. Die Bedienungsanleitung ist vorhanden.

Nettoverkaufspreis: 2000,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 131227/ 02

VIVOTEC  Master – Depot – Technologie

Verfahren zur Frischfleisch - Behandlung 

MASTER DEPOT – Typ MD 05

Umspülung mit reinem Sauerstoff (O2)
für eine wesentliche Verbesserung der 

Farbstabilisierung von Frischfleisch und Frischfisch

ausgestattet mit einem Druckbehälter

Fassungsvermögen je ca. 50 kg

Fabrikat: VIVOTEC GMBH, Modell: Master – Depot, Typ  MD 05, Bj. 2006

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren - Produktionsbetriebes steht uns diese gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle VIVOTEC MASTER DEPOT Anlage zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Verwendung Die VIVOTEC MASTER DEPOT Anlage dient der Frischfleisch – Behandlung zum Zwecke der Frischhaltung und Farbstabilisierung bei Frischfleisch und Frischfisch. 

Beschreibung der Technik: Die Master Depot Anlage besteht aus einem zylinderförmigen, befüllbaren V2A Nirosta Edelstahl Druckbehälter. Der Druckbehälter verfügt über einen Durchmesser von ca. 40 cm, Höhe ca. 85 cm  und ist ausgestattet mit 11 kreisrunden Einsätzen zum Belegen mit Frischfleisch oder Frischfisch – die in den kreisrund vorgeformten Druckbehältern aufeinander gestellt werden. Jeder der Einsätze ist ausgestattet mit einer V2A Lochplatte, die jeweils auf den Boden des Einsatzes gelegt werden. Anschließend wird das zu behandelnde Fleisch z. B. geschnittene Rouladen, geschnittene Steaks und andere portionierte Fleischstücke (ggf. auch Fisch) auf die Lochplatte gelegt und verteilt. Auf das auf der Lochplatte verteilte Fleisch (Fisch) ist eine weitere V2A Lochplatte aufstellbar und ebenfalls in einer Schicht zu bedecken. Dann kommt ein weiterer Einsatz zum Tragen. Die Eisätze werden übereinander in den Druckbehälter gestellt – bis dieser gefüllt ist. Anschließend wird der Druckbehälter sicher verschlossen und die Kammer mit reinem Sauerstoff gespült und unter Druck gesetzt. Die Behandlungsdauer richtet sich nach der Dicke der zu behandelnden Fleischstücken und dauert – abhängig von Produkt – ca. 15 bis 25 Stunden. Das Ergebnis dieser Behandlungsart ist, dass das behandelte Fleisch (Fisch) eine optimale Fleischfarbe und somit eine optimale Farbfrische erreicht, die über lange Zeit (ca. 4 bis 8 Tage - je nach mikrobiologischen Stand und Behandlungsform) gewährleistete werden kann. 

Verwendung: Die Anlage eignet sich besonders für den Verkauf von Frischfleisch (Frischfisch), wo der Ausdruck der frischen Farbe und Frische eine maßgebliche Rolle spielt und der Kunde eine besondere Pflege im Umgang Fleisch und Fisch erwartet.

Bedienung: Die Anlage ist relativ einfach zu bedienen und wird lediglich über wenige Tasten im Display gesteuert. Die Druckanlage entspricht den zurzeit gültigen europäisch rechtlichen Bestimmungen für Druckbehälter (Druckgeräterichtlinie für Druckbehälter).

Weitere technische Einzelheiten zur MASTER DEPOT Anlage: 

Ausstattung: Pneumatische und elektronische Steuerungsanlage 

Steuerung eingebaut V2A Nirosta Edelstahl – Schaltschrank (Wandmontage)

Steuerung mit moderner Touch –Screen Eingabetastatur. 

Druckbehälter: Durchmesser 40 cm, Höhe ca. 85 cm

Druckbehälter: Fassungsvermögen 109 Liter, Druckmedium: O2 Sauerstoff

Betriebsdruck: 14,8 bar, Prüfdruck 21,0 bar, Betriebstemperatur 0 – 20 °C, 

Netzanschluss: 230 V, 50 Hz., Steuerspannung 24 V DC, Schutzart IP 65 

Maße der Anlage: ca. 60 x 70 x 120 cm (B/T/H), Gewicht: ca. 130 kg

Die Anlage ist gebaut auf ein fahrbares Untergestell, ausgestattet mit 2 Rädern und kann somit mühelos transportiert werden.

Ausstattung: 

11 Stück Edelstahl - Einsatz - Behälter (Körbe) je Ø 375 mm, Höhe 7 cm

11 Stück Edelstahl - Einsätze je Ø 355 mm

11 Stück Edelstahl – Etagen – Einsätze je Ø 355 mm

Allgemein: Die Master – Depot Anlage ist relativ neu – und befindet sich in einem erstklassigen, sauberen, gepflegten und funktionstüchtigen Zustand. Der Kaufpreis bei Neuanschaffung in 2006 lag bei 18.000,- Euro. Die Anlage steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. Die Bedienungsanleitung ist vorhanden.

Nettoverkaufspreis: 4.500,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 130109/ 07

Vorhandene Menge: 5 Stück

Fleischkränze bzw.

Hakenkränze mit Rohrbahn – Gleitbügel

Mit 3 Etagen (Durchmesser je 40 cm)

In Edelstahl - Ausführung

Aus der Umstrukturierung eines Fleisch - Verarbeitungsbetriebes steht uns dieser komplett in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitete, gebrauchte, jedoch gepflegte und saubere Fleischkranz bzw. Hakenkranz zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Der Fleischkranz verfügt über eine äußerst stabile und belastbare Bauweise, ist ausgestattet mit 3 Kränzen (Etagen), die im Abstand von 50 cm untereinander an einem Rundrohr befestigt sind. Der Fleischkranz ist gewellt und findet in der Regel Verwendung bei der Fleischzerlegung wobei auf Haken gehangene Fleischstücke (Schweinefleisch, Rindfleisch, Kalbfleisch etc.) in die Kränze eingehängt werden. Darüber hinaus, kann der Hakenkranz auch für viele weitere individuelle Zwecke verwendet werden. Der Fleischkranz ist ferner mit einem feuerverzinkten Rohrbahn - Gleitbügel ausgestattet und kann somit mühelos und flexibel auf der Rohrbahn befördert werden. 

Weitere technische Einzelheiten zum V2A Hakenkranz

Maximale Belastung: 250 kg, Gesamtlänge 142 cm,

ausgestattet mit 3 Etagen (Durchmesser je 40 cm)

Rundrohr – Durchmesser 30 mm, Gewicht ca. 7 kg

Nettoverkaufspreis: 30,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 60430/37                          Standort: Baden- Württemberg

RISCO 

Hackfleisch – Portionierlinie (Baujahr 2000)

bestehend aus folgenden Bauteilen:

1. RISCO – Vakuumfüllmaschine Modell RS 4001-260

2. RISCO – Wolfvorsatzgerät Modell RS 62

3. RISCO – Portionier-Übergabeband Modell RS 901

Zu 1 - RISCO – Vakuumfüllmaschine Modell RS 4001-260

Diese moderne Vakuum-Füllmaschine (Standardausführung) besteht komplett aus V2A Nirosta Edelstahl, sowie lebensmittelbeständigen Kunststoff und ist mit einer modernen Computersteuerung ausgestattet. Ferner verfügt die Anlage über ein Digital - Anzeigendisplay und erfüllt alle modernen und aktuellen Vorgaben einer modernen, neuzeitlichen Füllmaschine. Die Bedienung der Maschine ist relativ einfach und über ein übersichtliches Bediener- und Eingabefeld mühelos zu steuern. 

Weitere technische Details für den Füller: 

· Standardausstattung mit Flügelzellen – Fördersystem:

mit 12 Zellenrotor und mit Kunststoffschieber

mit Gewichtskompensation n Abdeckplatte integriert

· Umklappbarer Fülltrichter mit Förder- und Gegenschnecke

+ Fassungsvermögen des Fülltrichters: 260 Liter

· Hydraulikantrieb des Fördersatzes

· Einstufige Füllgeschwindigkeit

· Vakuumeinrichtung 

mit stufenlos regulierbaren Vakuum 

mit Sicherheitsschwimmer im Schauglas

mit digitale Anzeige der Vakuumhöhe im Bedienungsfeld

· Portioniercomputer:

mit Bedienung über Folientastatur

Portionierbereich bis 30.000 gr

Portioniergeschwindigkeit max. bis 300 Portionen/ Minute

Produktspeicher für bis zu 99 Rezepturen mit den Parametern:

+ Portionsgewicht in Grammschritten

+ Pausenzeit

+ 1. Portionszugabe 

+ Clip –Impulsvoreilung

+ Anzahl der abzuarbeitenden Portionen

+ Produktrücksaugung

Separate Funktionstaste für kontinuierliches Füllen

Kniehebelfunktion/ Automatik/Manuell) vorwählbar

Fehlerdiagnose - Anzeige

· Schnellverriegelung für Füllrohre oder das Abdrehgerät RS 250

· Schwenkarm – Hebevorrichtung:

mit Aufnahme für 200 Liter Standardwagen

mit hydraulischen Antrieb

Funktionstasten in der Folientastatur des Bedienfeldes integriert.

· 10 polige Anschlüsse für Vorsatzgeräte/Clipper etc.

· Aufstieg an Maschinengehäuse angebaut

· Trichter und Aufstieg über Sicherheitsentschalter abgesichert

· mit eingebauter, ausschwenkbarer Schaltanlage

Die Maschine arbeitet zuverlässig, rationell und wirtschaftlich und befindet sich in einem sehr guten, fast neuwertigen Zustand. Ferner entspricht die Maschine den Richtlinien und Sicherheitsbestimmungen der Berufsgenossenschaft zur Unfallverhütung. Elektroversorgung: 400 V, 50 Hz, 3 Phasen, Leistung: 6,5 kW, Steuerspannung 24 V, Gewicht der Maschine ca. 900 kg

Maße der Maschine: 256 x 132 x 300 cm (B/T/H), 

zu 2 - RISCO – Wolfvorsatzgerät Modell RS 62

Dieses moderne Wolf – Vorsatzgerät eignet sich zum Füllen und Portionieren von vorgewolftem Fleisch in vorgeformte Schalen und ist geeignet für alle Frischfleischarten. Das Wolf – Vorsatzgerät besteht komplett aus V2A Nirosta Edelstahl mit geschliffenen Aussenflächen. 

Weitere technische Details für das Wolf – Vorsatzgerät:

· Produktbreite max. 120 mm - mittels Anordnung und der Form der Bohrung lässt sich das Aussehen des Fertigproduktes individuell gestallten.

· Vorbereitet und passend zum Anbau an eine RISCO – Vakuum – Füllmaschine Modell RS 4001 (wie vorstehend beschrieben). Die Portionier– Geschwindigkeit ist auf die Schalentransportgeschwindigkeit abgestimmt.

· Ausführung: Wolfscheibenmesser 160 mm, ausgestattet mit Spezial - Schneidsatz bestehend aus 1 Vorschneider, 1 Messerkopf, 1 Lochplatte mit Lochdurchmesser von 3,2 mm.

· Wolfantrieb über einen speziellen 1,8 kW Getriebemotor mit stufenlos einstellbaren Antrieb des Schneidsatzes.

· Steuerung synchronisiert auf die vorgeschaltete RISKO – Vakuum – Füllmaschine

· Abmessungen der verwendeten Schalen: 

Modell 1 (L/B/H) 187 x 134 x 50 mm

Modell 2 (L/B/H) 187 x 134 x 63 mm

zu 3 - RISCO Portionier- u. Übergabeband Modell RS 901

Dieses moderne Portionier und Übergabeband ist synchronisiert und wird gesteuert von der vorstehend beschriebenen RISCO – Vakuum – Füllmaschine. Gleichzeitig ist das Band kombiniert mit dem nachstehend beschriebenen Schalentransportband des Fabrikates CAVECO und gewährleistet somit einen rationellen und sauberen Füll- und Verpackungsprozess in einem Arbeitsprozess. Das Portionier – und Übergabeband besteht komplett aus V2A Nirosta Edelstahl mit geschliffenen Außenflächen. 

Weitere technische Details für das RISCO Portionier- u. Übergabeband:

· ausgestattet mit einem Papierzuführsystem (von der Rolle)

· ausgestattet mit pneumatisch gesteuerter Abschneidevorrichtung für das Hackfleisch und das untergelegte Papier

· ausgestattet mit einer Sicherheitsabdeckung über dem Portionier- und Schneidbereich.

Die RISCO - Hackfleischlinie wurde nur wenig genutzt und befindet sich in einem guten, gepflegten, sauberen Zustand. Die Maschine steht zurzeit noch aufgebaut und kann vor Ort getestet werden. Alle Dokumente, wie Beschreibung, Zeichnungen, Schaltpläne, Steuerung, Aufstellungsplan sind vorhanden. Eine Einweisung erfolgt durch den zuständigen Maschinenführer.

Nettoverkaufspreis komplett von Position 1 bis 3: 9.900,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 90519/ 26

MAJA

Fleisch - Entvliesmaschine Typ EVM 1000

Entvliesmaschine für Rind-, Schweine-, Kalb-, Lamm-, Pferdefleisch, Wild, Geflügel Leber, Lunge, Fisch etc. 

Fahrbar auf 4 Rädern

Fabrikat: MAJA  Entvliesmaschine Typ: EVM 1000, Baujahr 1997

Aus der Auflösung einer Fleisch – Zerlegeabteilung steht uns diese gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle MAJA Entvliesmaschine Typ EVM 1000 zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Die Maschine verfügt über eine äußerst stabile und belastbare Bauweise, komplett in V2A Nirosta Edelstahl und dient dem schnellen und halbautomatischen Entvliesen von Fleischteilen aus Rind -, Schweine -, Kalb -, Lamm -, Pferde - Fleisch, Wild, Geflügel, Leber, Lunge, Fisch etc. Die Maschine ist der Klassiker im Bereich Fleischer - Handwerk und Mittelstand. Funktion: Die zum Entvliesen bestimmten Fleischteile werden manuell der Entvlieswalze zugeführt, dort von einer Zugwalze (Messerwalze) erfasst und automatisch mittels eingebauter Messerklinge entvliest. Der Klingenbalken (bzw. Messerbalken) hat eine Breie von ca. 40 mm, ist verstellbar und somit für die unterschiedlichsten Entvliesgüter vielseitig verwendbar. Die Messerwalze (Zugwalze) hat eine Breite von 330 mm, ist scharfkantig und makellos. Die Maschine wird über eine Fußschaltung bedient. Das Enthäuten, das Abstreifen und das Reinigen der Maschine erfolgt ohne Druckluft. Die Maschine entspricht den gesetzlichen Vorschriften der Berufsgenossenschaft für Unfallverhütung. Die Messerwalze (Zugwalze) wird über einen eingebauten Elektromotor über eine Kette angetrieben. Die Maschine ist gebaut auf stabiles und belastbares, fahrbares Untergestellt mit 4 Räder und kann somit mühelos und einfach transportiert werden. 

Weitere technische Einzelheiten zur MAJA Entvliesmaschine:

Walzenbreite ca. 330 mm, Schnittgeschwindigkeit: 30 m/ min,

Messerbreite (Schnittbreite) ca. 400 mm (austauschbare Messerklingen)

Aufstellmaße der Maschine: 65 x 60 x 100 cm (B/T/H), Arbeitshöhe 95 cm

Gewicht der Maschine: 150 kg, Bodenfreiheit ca. 10 cm. Schutzart IP 54

Netzanschluß: 400 V, 50 Hz, 3 Ph. Leistung: 0,7 kW 

Allgemein: Die Maschine befindet sich in einem sauberen, gepflegten und funktionsfähigen Zustand und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: 1800,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsprovision und gesetzliche MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 90519/18

Vorhandene Menge: 1 Stück

Fleischkränze bzw.

Hakenkranz mit Rohrbahn – Bügel

Mit 2 Etagen (Durchmesser je 40 cm)

In Edelstahl - Ausführung

Aus der Umstrukturierung eines Fleisch - Verarbeitungsbetriebes steht uns dieser komplett in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitete, gebrauchte, jedoch gepflegte und saubere Fleischkranz bzw. Hakenkranz zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Der Fleischkranz verfügt über eine äußerst stabile und belastbare Bauweise, ist ausgestattet mit 2 Kränzen (Etagen), die im Abstand von 76 cm untereinander an einem Rundrohr befestigt sind. Der Fleischkranz ist gewellt und findet in der Regel Verwendung bei der Fleischzerlegung wobei auf Haken gehangene Fleischstücke (Schweinefleisch, Rindfleisch, Kalbfleisch etc.) in die Kränze eingehängt werden. Darüber hinaus, kann der Hakenkranz auch für viele weitere individuelle Zwecke verwendet werden. Der Fleischkranz ist ferner mit einem feuerverzinkten Rohrbahn - Gleitbügel ausgestattet und kann somit mühelos und flexibel auf der Rohrbahn befördert werden. 

Weitere technische Einzelheiten zum V2A Hakenkranz

Maximale Belastung: 250 kg, Gesamtlänge 120 cm,

ausgestattet mit 2 Etagen (Durchmesser je 40 cm)

Rundrohr – Durchmesser 30 mm, Gewicht ca. 6 kg

Nettoverkaufspreis: 20,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 90519/19

Vorhandene Menge: 1 Stück

Fleischkränze bzw.

Hakenkranz mit Rohrbahn – Bügel

Mit 3 Etagen (Durchmesser je 40 cm)

In Edelstahl - Ausführung

Aus der Umstrukturierung eines Fleisch - Verarbeitungsbetriebes steht uns dieser komplett in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitete, gebrauchte, jedoch gepflegte und saubere Fleischkranz bzw. Hakenkranz zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Der Fleischkranz verfügt über eine äußerst stabile und belastbare Bauweise, ist ausgestattet mit 3 Kränzen (Etagen), die im Abstand von 57 cm untereinander an einem Rundrohr befestigt sind. Der Fleischkranz ist gewellt und findet in der Regel Verwendung bei der Fleischzerlegung wobei auf Haken gehangene Fleischstücke (Schweinefleisch, Rindfleisch, Kalbfleisch etc.) in die Kränze eingehängt werden. Darüber hinaus, kann der Hakenkranz auch für viele weitere individuelle Zwecke verwendet werden. Der Fleischkranz ist ferner mit einem feuerverzinkten Rohrbahn - Gleitbügel ausgestattet und kann somit mühelos und flexibel auf der Rohrbahn befördert werden.

Weitere technische Einzelheiten zum V2A Hakenkranz

Maximale Belastung: 250 kg, Gesamtlänge 160 cm,

ausgestattet mit 3 Etagen (Durchmesser je 40 cm)

Rundrohr – Durchmesser 30 mm, Gewicht ca. 7 kg

Nettoverkaufspreis: 30,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Zu kaufen gesucht?!

Sie Suchen - Wir Finden

Sehr geehrter Interessent,

herzlichen Dank für Ihr Interesse an den von mir zum Verkauf bereitgestellten Artikeln unter dieser Internet - Adresse. Mit mehr als 1000 gebrauchten Maschinen, Anlagen, Technik, Einrichtung und Equipment verfüge ich über eines der größten fachspezifischen Angebote im Bereich der Fleischwirtschaft im Deutschen und Europäischen Mark. Einen Großteil des Gesamtangebotes finden Sie hier detailliert beschrieben - weitere Angebote stehen auf Anfrage zur Verfügung. Über nahezu alle Angebote sind mindestens 1 Bild und ggf. auch eine Bildserie vorhanden, die ich Ihnen auf Anfrage - ohne Kosten - zukommen lasse.

Gleichfalls bin ich stets für weitere Klienten - sowohl im Inland als auch im Ausland - auf der Suche nach weiteren Maschinen, Anlagen, Technik, Einrichtung und Equipment. 

Gerne bringe ich auch Ihr Angebot zur Vermittlung und/ oder unterstütze Sie bei der Suche nach einem Interessenten bzw. Käufer. Das Einstellen Ihres Angebotes ist kostenlos und zeitlich als auch mengenmäßig unbegrenzt.

Im Rahmen von Betriebsauflösung kümmere ich mich um das gesamte Inventar sowie die komplette Einrichtung bis hin zur Vermittlung der Immobilie und führe auf Wunsch auch eine Versteigerung, eine Räumung und eine Entsorgung durch.

Gerne stehe ich Ihnen persönlich für weitere Fragen zur Verfügung und freue mich auf Ihre Nachricht.-

Freundliche Grüße aus Kulmbach

             Richard Schmidt

         Unternehmensleitung

EFFECT - Unternehmensberatung 

        für die Fleischwirtschaft

Hilfe - Unterstützung - Sofortmaßnahmen

Wenden Sie sich bitte an: 

EFFECT - Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft 

Richard Schmidt, Weiherer Strasse 36, D - 95326 Kulmbach (GERMANY) 

Telefon & Fax Nr. 0049 (0)9221 64797
E-Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Internet: www.baumann-online.de/privat/effect/default.htm
Darüber hinaus gelten die Versteigerungs- und Verkaufsbedingungen der EFFECT - Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft - Richard Schmidt für Käufer innerhalb der Europäischen Union und aus Drittländern.

EFFECT - Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft

Richard Schmidt, Weiherer Straße 36 - 95326 Kulmbach

AGB - Allgemeine Geschäftsbedingungen 

für die Vermittlung von Maschinen, Anlagen und technischer Einrichtung

Grundsatz

Die EFFECT – Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft Richard Schmidt ist spezialisiert auf den Wirtschaftszweig „Fleischwirtschaft“ und stellt ein auf den Kunden individuell abgestimmtes, praxisbezogenes, ganzheitliches Leistungspaket zur Verfügung, das sich durch eine breite Palette von Beratungsfelder auszeichnet.

Vorstufe der Vermittlung

Aus dem Beratungsgeschäft hat sich u. a. auch die Vermittlung von gebrauchten Maschinen, Anlagen und technischen Einrichtungen entwickelt. Bei der Vermittlung von gebrauchten Maschinen, Anlagen und technischen Einrichtungen stellt der  Verkäufer (= Eigentümer) der Technik, diese der EFFECT – Unternehmensberatung 

zum Zweck der Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Die EFFECT – Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft dokumentiert die zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung gestellte Technik und erstellt auf eigene Rechnung eine Artikelbeschreibung mit entsprechenden Fotos.

Beschreibung der Artikel im Angebot

Die im Angebot der EFFECT – Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft gemachten Angaben zum Fabrikat, Hersteller, Modell, Typ, Baujahr, Größe, Leistung, Verbrauchsdaten, Funktion und weiterer technischer Eigenschaften, als auch zugesicherter Angaben wurden von dieser nach besten Wissen und Gewissen erstellt. Die gemachten Angaben sind unverbindlich und basieren auf der Grundlage der uns von seitens des Verkäufers erteilten Informationen. Aus diesem Grund kann eine Haftung über die Richtigkeit und Vollständigkeit durch die EFFECT – Unternehmensberatung nicht übernommen werden. Mängel – soweit diese zum Zeitpunkt der Aufnahme erkennbar waren werden in der Artikelbeschreibung bekannt gemacht.

Verkaufspreisfeststellung:

Die EFFECT – Unternehmensberatung übernimmt bei der Vermittlung von Maschinen, Anlagen und technischer Einrichtung ausschließlich die Rolle des Vermittlers und ist bei der Verkaufspreisfindung den Weisungen des Anbieters (Verkäufers) gebunden. Die EFFECT – Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft – Richard Schmidt verfügt somit in keinem Fall über eine eigenmächtige Preisfeststellung. 

Veröffentlichung des Angebotes:

Nach Rücksprache mit dem Anbieter ist die EFFECT – Unternehmensberatung berechtigt, das Angebot – ohne die Nennung von Name und Adresse des Anbieters (Verkäufers) zu veröffentlichen.

Abwicklung des Kaufes bzw. Verkaufs

Der Verkauf erfolgt Namens und für Rechnung des Auftraggebers. Auftraggeber ist - sofern nichts anderes vereinbart - immer der Käufer. Für die erfolgreiche Vermittlung erhält die EFFECT – Unternehmensberatung – sofern nichts anderes vereinbart – vom Käufer eine angemessene Vermittlungsprovision - siehe hierzu auch nachfolgend beschriebene Position „Vermittlungsprovision“. 

Bei der Verkaufspreisfindung verhandeln Käufer und Verkäufer auf Wunsch direkt miteinander über die im Angebot genannten Positionen. Die EFFECT Unternehmensberatung hat Anspruch auf Anwesenheit bei Abschluß eines Hauptvertrages. Der Termin ist uns rechtzeitig mitzuteilen. Sie hat ferner Anspruch auf Erteilung einer Abschrift des Hauptvertrages und aller sich darauf beziehenden Nebenabreden.

Die EFFECT – Unternehmensberatung erstellt bei einem erfolgreichen Abschluß eine Agenturrechnung. In der Agenturrechnung sind erkennbar der Name und die Anschrift des Käufers, des Verkäufers, des Vermittlers, Datum der K-Rechnung, K-Rechnungsnummer, K-Kundennummer. Des weiteren sind zu erkennen die verkauften Positionen unter Angabe von Artikelbezeichnung, Artikel - Nummer, Anzahl der gekauften Artikel, Preis pro Stück, Netto – Verkaufspreis, vereinbarte Vermittlungsprovision, Mehrwertsteuer, Brutto – Verkaufspreis, Zahlungsbedingungen, Lieferbedingungen. Ebenfalls eingetragen sind Bankverbindung, Steuer Nr. und USt. ID Nummern des Vermittlers. Bei Vermittlung innerhalb der Europäischen Union sind auch die USt. Nr. des Käufers und des Verkäufers angegeben. Beim Export in Drittländer werden vom Vermittler die erforderlichen Ausfuhrerklärungen kostenpflichtig organisiert.

Rechnungslegung:

Die EFFECT – Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft sendet dem Käufer die erstellte Agenturrechnung i. d. R. per Post zu. Gleichzeitig erhält der Verkäufer i. d. R. per Fax oder E – Mail eine Kopie von der erstellten Agenturrechnung. In diesem Zusammenhang werden – sofern nichts anderes vereinbart - dem Käufer die Adresse des Verkäufers bekannt gemacht.

Bezahlung:

Der Käufer verpflichtet sich den ausgewiesenen Rechnungsbetrag – unverzüglich (nach Erhalt der Rechnung oder im vereinbarten Zeitraum - auf das Konto des Vermittlers zu überweisen. Sobald der Rechnungsbetrag auf dem Konto des Vermittlers gut geschrieben ist, werden sowohl Käufer als auch Verkäufer vom Eingang des ausgewiesenen Rechnungsbetrages unterrichtet. Gleichzeitig verpflichtet sich der Verkäufer die Ware zur Abholung durch den Käufer oder einer vom Verkäufer beauftragten Person oder Spedition freizugeben.

Verwahrung des ausgewiesenen Rechnungsbetrages

Der Vermittler verpflichtet sich den eingegangenen Rechnungsbetrag in treuhänderischer Art und Weise sowohl für Käufer als auch für den Verkäufer zu verwalten und ist für den eingegangen Rechnungsbetrag in vollem Umfang haftbar.

Abholschein:

Die an den Verkäufer gesendete Rechnungskopie - siehe vorstehende Position „Rechnungslegung“ - dient dem Verkäufer gleichzeitig als vorgefertigter Abholschein, wobei der Verkäufer dem Käufer bzw. die vom Käufer zur Abholung beauftragten Person oder Spedition die Übergabe der Waren mit Name, Firma, amtliches Kennzeichen des abholenden Fahrzeuges, Ort, Datum und Unterschrift des Abholers auf der Rechnungskopie dokumentieren läßt.

Abholen der Technik

Die Abholung und eine etwaig damit verbundenen Demontage der gekauften Technik hat spätestens (sofern nichts anderes vereinbart) 4 Wochen nach dem Kauf durch den Käufer oder eines von ihm beauftragten DRITTEN zu erfolgen. Für verspätete Abholungen ist der Verkäufer berechtigt dem Käufer entsprechende Gebühren für Raum- bzw. Lagerkosten in Rechnung zu stellen Der Vermittler behält sich ferner das Recht vor, sofern die Technik nicht bis zum vereinbarten Zeitpunkt abgeholt wurde, die Technik freihändig zu verkaufen. Der Mindererlös und die dadurch anfallenden Kosten gehen zu lasten des Käufers.

Gefahrenübergang: 

Die Abholung der Technik durch den Käufer oder dessen Beauftragten gilt gleichzeitig auch als Zeitpunkt des Gefahrenüberganges. Der Verkäufer und Vermittler übernimmt ab Gefahrenübergang keine Haftung hinsichtlich etwaigen Diebstahls, Verlustes oder anderweitigem Untergang bzw. Verschlechterung des verkauften Gegenstandes.

Demontage und Abtransport

Die Demontage und der Transport der gekauften Technik erfolgt auf Kosten und Risiko des Käufers. 

Betreten des Betriebsgeländes

Das Betreten des Betriebsgeländes zum Zwecke der Besichtigung, der Abholung und etwaig damit verbundener Demontage der Technik erfolgt auf eigene Gefahr. Für Unfälle während der Besichtigung, Versteigerung oder Abholung ist eine Haftung des Vermittlers oder des Verkäufers ausgeschlossen.

Haftung und Schadenersatz:

Sofern der Käufer oder ein von ihm beauftragter DRITTER beim Betreten des Betriebsgeländes (zum Zwecke der Besichtigung, der Abholung und etwaig damit verbundener Demontage der Technik) Schäden an Einrichtungen, Gebäude und Betriebsgelände verursacht, haftet er für den entstandenen Schaden. 

Auszahlung an den Verkäufer:

Der Verkäufer sendet den vorstehend genannten „Abholschein“ - mit der entsprechenden Dokumentation und Unterschrift - für die ordnungsgemäße Übernahme - an den Vermittler. Der Vermittler ist unmittelbar nach Eintreffen des Abholscheines verpflichtet den vereinbarten Kaufpreis an den Verkäufer auszubezahlen. In diesem Zusammenhang erstellt der Vermittler eine Agenturauftrag - Abrechnung und zahlt den vereinbaren Kaufpreis an den Verkäufer aus. Der Vermittler wird im Zusammenhang mit der Durchführung der Vermittlung in keinem Fall Eigentümer der vereinbarten Positionen. Aus diesem Grund wird eine Rechnungslegung vom Verkäufer an den Vermittler nicht akzeptiert.

Sicherung des Verkäufers 

Zur Sicherung des Verkäufers ist die vorstehend genannte „Agenturrechnung“ mit einem Eigentumsvorbehalt ausgewiesen, wodurch der Verkäufer bis zur endgültigen Bezahlung der Ware Eigentümer bleibt.

Garantieleistung

Der Käufer hat die Möglichkeit, die im Angebot stehende Technik vor Ort zu prüfen. Der Verkauf erfolgt wie die Ware steht und liegt. Eine weiterführende Garantieleistung wird nicht gegeben. 

Versand und Vorbereitungen für den Versand

Sollte die verkaufte Technik nicht vom Käufer selbst sondern durch eine vom Käufer beauftrage Spedition abgeholt werden, so erklärt sich der Verkäufer bereit die Technik versandfertig vorzubereiten. Etwaig anfallende Verpackungskosten sowie die Kosten des Versandes trägt – sofern nichts anderes vereinbart wird -  der Käufer.

Provisionsvereinbarung für Vermittlung: 

Der Empfänger von Angeboten anerkennt für sich und auch für verbundene Unternehmen die Provisionspflicht gegenüber der EFFECT - Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft.

Das Angebot der EFFECT – Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft ist ausschließlich für den Empfänger bzw. Käufer bestimmt. Bei Weitergabe an Dritte haftet der Empfänger in voller Höhe für die entgangene Provision.

Die EFFECT – Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft hat Anspruch auf Provisionen, wie sie im Angebot genannt sind, für den Fall, daß aufgrund unseres Nachweises oder durch unsere Vermittlung ein Vertrag zustande kommt, sofern nicht schriftlich eine andere Vereinbarung über die Höhe und die Fälligkeit der Provision vereinbart wurde.

Der Provisionsanspruch besteht auch dann, wenn mit unserem Empfänger anstatt des ursprünglich beabsichtigten Geschäftes ein anderes zustande kommt.

Unser Anspruch auf Vermittlungsprovision wird nach Einigung der Vertragsparteien (Käufer und Verkäufer) und erfolgreichen Abschuß fällig. Mehrerer Auftraggeber haften gesamtschuldnerisch für die Vermittlungsprovision. Die Abrechnung der Vermittlungsprovision erfolgt unmittelbar nach erfolgreichen Abschluß der betroffenen Vertragsparteien und ist zahlbar innerhalb 14 Tage nach Rechnungslegung. Im Falle des Verzugs sind Verzugszinsen in Höhe von 3,5 % p. a. über dem Diskontsatz der Europäischen Zentralbank zu bezahlen.

Bei Nichterfüllung der vereinbarten Kaufvereinbarung

Bei nicht rechtzeitiger Bezahlung der Kaufpreisbeträge oder bei nicht rechtzeitiger Abholung der erworbenen Gegenstände hat der Verkäufer nach erfolglosem Ablauf einer angemessenen Nachfrist das Recht, Schadensersatz wegen Nichterfüllung zu verlangen oder vom Kaufvertrag zurückzutreten. Er kann die verkauften Positionen auch auf Kosten und Risiko des Käufers demontieren und einlagern.

Demontage

Sofern eine Demontage für die im Kaufabkommen vereinbarte Technik erforderlich ist, sind Einzelheiten hierzu schriftlich festzuhalten. Die Demontage hat dann nach den vereinbarten Regeln zu erfolgen. 

Kulmbach, am 14. Oktober 2004

Richard Schmidt

EFFECT - Unternehmensberatung  für die Fleischwirtschaft

Mit Verwertung von Maschinen, Anlagen und Einrichtungstechnik

