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Apreciados clientes y amigos,

Bienvenidos a IFFA, el acontecimiento mas importante de la industria
carnica internacional, desde donde se lanzan al mercado los tltimos avances
tecnologicos y de vanguardia en maquinaria para la industria carnica...y
bienvenidos al stand de METALQUIMIA donde nos enorgullece y satisface
invitarle, de nuevo, a vivir en directo nuestro CIrRC ULO VIRTUOSO.

Tiempo atras, a principios de los anos 70, cuando mi padre comenz6 a
visitar las ferias IFFA, primero en Hamburgo en 1971 y luego en Frankfurt
a partir de 1974, fue cuando él comprendio6 la importancia que este evento
iba adquiriendo y lo que podria llegar a representar en el futuro para lo
que era entonces un incipiente mercado carnico global.

Fue por esta razdn estratégica que, en 1980, METALQUIMIA decididé
exponer por primera vez su maquinaria y tecnologia en la Feria de Frankfurt.
En aquella ocasién, disponiamos de un stand en el antiguo Hall 4, que
actualmente ya no existe, y que ocupaba mas de 150 m?, un verdadero hito
en aquellos tiempos.

Desde entonces, METALQUIMIA se ha convertido en una Empresa Global
de indiscutible prestigio, equipada con la tecnologia y maquinaria mas
avanzadas y capaz de ofrecer soluciones integrales en todo el mundo, asi
como tecnologia de vanguardia en el proceso para la fabricacién de productos
carnicos con garantia de producto acabado.

A consecuencia de esta espectacular evolucion, en el presente mayo de
2007, METALQUIMIA presenta en Frankfurt dos impresionantes stands
con mas de 560 m?* de espacio de exhibicién, en los que mostramos las lineas
de producciéon mas modernas, y desde donde usted podra ver directamente
el futuro del sector carnico mundial, con nuevas tecnologias de
procesamiento, maquinaria vanguardista e innovadora, ademas de lineas
de procesamiento con flujos altamente automatizados, disefiadas para una
alta productividad, un rendimiento maximo y una reduccién del coste total,
mejorando con todo ello la competitividad de la industria carnica mundial.

Las innovaciones presentadas no se limitan a las lineas de procesamiento
carnico... El equipo tecnologico de METALQUIMIA al completo también
asiste a IFFA para mostrarle una amplia variedad de productos carnicos
cocidos, curados y marinados de primera clase, como muestra de lo que
se esta produciendo hoy en todo el mundo con la tecnologia de
METALQUIMIA, y que constituyen una verdadera representacion de las
tendencias actuales y de la evolucién del mercado carnico global.

Es, pues, para nosotros una gran alegria compartir todo esto con ustedes...
y de todo corazon les deseamos que disfruten mucho de la Feria!!!

JOSEP LAGARES
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Instalaciones de Noel en Espaifia

El Robot Universal de Carga Autoload 5000 automatiza el proceso
de carga y descarga de cualquier tipo de multimoldes, cestas de coccion
o contenedores alimentarios

1Sr. Joan Boix y la Sra. Anna Bosch - Direccién General de NOEL

“La FDC
COOKLINE de
METALQUIMIA

nos ha ayudado
a maximizar
nuestra eficacia
productiva,
mediante la
automatizacion
de nuestros
procesos de
coccion/enfria-
miento, y ha
representado
también una
gran mejora de
la calidad final
organoléptica de
nuestros
productos
carnicos
cocidos”

Muy facil acceso a dispositivos y
mecanismos racionalizando la

necesidad de equipos, tuberias,m

y otros elementos auxiliares

FDC COOKLINE de METALQUIMIA, lo
Ultimo en sistemas de coccion /
pasteurizacion / enfriamiento de
productos carnicos y alimentos “ready-
to-eat” que acopla, mediante un
sistema de proceso totalmente
integrado, las operaciones de moldeo,
coccién, enfriamiento y desmoldeo en
una linea de flujo totalmente
automatico y continuo. El exclusivo
sistema de funcionamiento por
conveccion forzada y difusa de la
COOKLINE maximiza el intercambio
calérico y optimiza la eficiencia térmica

del proceso, proporcionando una
efectiva reduccion de los costes
energéticos y un proceso de coccién
/ enfriamiento de alta regularidad, que
resulta en un producto alimentario
microbioldgicamente mas seguro y de
alta calidad organoléptica. Es el sistema
para la coccién / pasteurizacion de
productos alimentarios mas moderno,
productivo, versatil, compacto,
eficiente, seguro, limpio y rentable del
mercado alimentario mundial con
tecnologia de vanguardia enteramente
probada.
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FD C C OOI{LINE Es el sistema para la coccion /

pasteurizacion de productos
alimentarios mas moderno,
productivo, versatil, compacto,
eficiente, seguro, limpio y rentable

La Carga Lateral Automatica acelera las operaciones de transferencia y ofrece versatilitad ilimitada
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SISTEMA
TRADICIONAL

Bolsas de vapor y creacién de circuitos
térmicos preferentes, resultando en
una minima transferencia de calor, una
menor eficiencia térmica y una irregular
distribucion de las temperaturas en el
seno de la caldera.

SISTEMA
FDC
COOKLINE

Se ha incrementado notablemente la
velocidad de recirculacién y distribucion
de temperaturas, al mismo tiempo
que se han eliminado todo tipo de
cortocircuitos fluidodindmicos y
térmicos en el seno de la caldera,

maximizando asi la transferencia de
calor e incrementando notablemente
la eficiencia térmica de los procesos
de coccién y enfriamiento.
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QDS PROCESS

PROCESS

“QDS Process” (Quick-Dry-Slice) esun  productos cérnicos, Espafna; y lasinterminables estancias en camara,
revolucionario proceso de curado  METALQUIMIA, S.A) que se aplica  simplificar el proceso de produccion
acelerado para productos carnicos  directamente después del estufaje al  y obtener asi una mejora significativa
loncheados (resultado de la Alianza  producto loncheado, y antes de la  de la eficiencia energética y una
Estratégica entre IRTA - Instituto de  larga y dilatada fase de secado &  reduccion de los costes de fabricacion.
Investigaciéon y Tecnologia maduracién final. Este innovador
Alimentarias, Espafa; CASADEMONT,  proceso permite reducir drasticamente
S.A. - industria elaboradora de lostiempos totales de proceso, eliminar

“COOPERAR PARA INNOVAR” | FUNCIONAMIENTO PROCESO QDS

En el proceso QDS (Quick-Dry-Slice),
las lonchas congeladas después de un
proceso previo de estufaje, son
sometidas a una fase de
atemperamiento y secado rapido a
temperatura y humedad controladas,
seguida de una fase de secado &
maduracion en atmosfera modificada
y temperatura controlada, obteniendo
asf un producto carnico final, listo para
la venta (previo envasado al vacio o
en Atmosfera Modificada - MAP), de
textura y propiedades homogéneas,
microbiolégicamente estable y de alta
calidad organoléptica.

De izquierda a derecha, la sefiora Adriana Casademont (CASADEMONT), el
sefor Josep Lagares (METALQUIMIA) y el sefior Josep M. Monfort (IRTA).

PICADO AMASADO SAZONADO FASE DE EMBUTIDO FASE DE ESTUFAJE FASE DE SECADO Y MADURACION

!PROCESS

PICADO AMASADO SAZONADO FASE DE EMBUTIDO FASE DE ESTUFAJE FASE DE CONGELADO LONCHEADO

€ 3 DIAS > | DiA  e—

Fase previa de atemperamiento y secado rapido
a temperatura y humedad controladas

R e

Fase de secado & maduracién en atmésfera
modificada y temperatura controlada

Producto Final

= e

LONCHEADO ENVASADO PRODUCTO FINAL LISTO PARA LA VENTA

QDS PROCESS ENVASADO PRODUCTO FINAL LISTO PARA LA VENTA

30 MIN. >>>>>>>>>>>>>>>>> TOTAL 4 DIAS
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METALQUIMIA

recibe el mas prestigioso
reconocimiento empresarial

El Ministerio de Industria, Turismo y
Comercio de Espafna ha concedido
recientemente a METALQUIMIA el
Premio de mas prestigio que puede
recibir una empresa espanola: el
“PREMIO PRINCIPE FELIPE A LA
COMPETITIVIDAD EMPRESARIAL", por
su expansion internacional vy

su innovadora estrategia de
competitividad.

La Ceremonia de entrega de premios
tuvo lugar en el Palacio de Congresos
de Madrid (Espaia) el dia 10 de abril
de 2007, en una ceremonia en la que
estuvieron presentes mas de 500
representantes del mundo econdmico,

empresarial y politico de Espafa.
El Premio fue entregado al sefor Narcis
Lagares, presidente de METALQUIMIA,
por parte de Su Alteza Real el Principe
Felipe, y por el Ministro de Industria,
Turismo y Comercio.

METALQUIMIA NEWS 5
—— ]

INSTALACIONES
AUTOMATICAS DE
SALMUERA: LOS
SISTEMAS BRINMIX

Los sistemas de preparacion de salmuera
BRINMIX permiten la preparacion rapida,
controlada y eficiente de cualquier tipo de
salmuera o marinado. Disponibles en cuatro
modelos (BRINMIX 500, 1000, 1500 y
2000) permiten la preparacién de lotes de
hasta 500, 1.000, 1.500 y 2.000 litros,
respectivamente. Su ergonémico sistema
de adicion de ingredientes a través de tolva
con venturi de aspiracion y una bomba de
recirculacion de elevado caudal asegura la
creacion de una fuerte turbulencia en el
seno del liquido que produce la rapida
disolucion de la salmuera. Opcionalmente,
el equipo puede estar equipado con un
molino triturador MOLISTICK, elemento
imprescindible para obtener el méaximo
rendimiento de ingredientes dispersos tales
como carragenatos. Combinado con
tanques de acumulacion aislados y/o
refrigerados permite conformar lineas
completas de preparacion y acumulacion
de salmuera con display de control opcional
que permite controlar de forma gréfica el
flujo de salmuera entre los depdsitos y de
los depdsitos hacia la inyectora. Permite
también el almacenamiento de
formulaciones, indicando orden de adicién
y tiempos de mezclado para cada uno de
los ingredientes, asi como un registro de
las preparaciones realizadas.

Combinado con
tanques de
acumulacion
aislados y/o
refrigerados
permite
conformar lineas
completas de
preparacion y
acumulacion de
salmuera con
display de control
opcional que
permite controlar
de forma grafica
el flujo de
salmuera entre los
depositos y de los
depositos hacia la
inyectora.

La nueva inyectora para inyeccion con y sin hueso por efecto spray MOVISTICK 4500 CR

INYECTORAS

RETRACTILES DE EFECTO
SPRAY PARA PRODUCTOS
CON Y SIN HUESO ....
REINVENTADAS

METALQUIMIA presenta en IFFA la

nueva MOVISTICK 4500 CR, que
incorpora el Cabezal de Inyeccién por
efecto spray reinventado y patentado,
disefiado para obtener el méaximo
rendimiento, con méas de 1914 puntos
de inyeccién y una altura de paso del
producto de hasta 200/250 mm.

Proporciona una espectacular
distribucion de la salmuera y del color,
el mas amplio rango de porcentajes de
inyeccion en productos con y sin hueso,
la mayor productividad del mercado
en inyeccion de productos con hueso
y los rendimientos finales méas elevados
con la méxima precision en la inyeccion.
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¢ QUE MEJOR QUE
COMENZAR EL DIiA CON
UNA EXCELENTE NOTICIA?

 Exclusivo cabezal de inyeccion con efecto spray, patentado,
disenado para el maximo rendimiento.

* Espectacular distribucion de la salmuera y del color, sin zonas
muertas.

* La mas amplia gama de porcentajes de inyeccion en productos
con y sin hueso.

* Los mayores indices de productividad en inyeccion con hueso
del mercado.

* Minimas pérdidas por escurrido y maximos rendimientos finales.

* Bomba de salmuera volumétrica para la maxima precision
en la inyeccion.

* Sistema totalmente hidraulico, libre de averias.

» Maxima facilidad de montaje / desmontaje, higiene y desinfeccion.

METALQUIMIA, S.A. S. Pong de la Barca, s/n, 17007 GIRONA - SPAIN - Tel. 34 972 21 46 58 - Fax 34 972 20 00 11 - www.metalquimia.com - info@metalquimia.com
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CARGA AUTOMATICA
PARA LAS UNIDADES DE
MASAJE SUAVE Y POR IMPACTO

Con una amplia gama de modelos para
todos los tipos de carne y capacidades de
produccion (desde 500 kg hasta 12.600
kg por lote), el THERMOMAT ofrece su
nuevo disefio funcional, su versatilidad
tecnologica ilimitada y adaptable a todo
tipo de producto, e incorpora las nuevas
prestaciones de CARGA AUTOMATICA
AL VACIO AUTOFEED 3000, con lo que
se obtiene la méxima eficacia tecnologica
para el mas alto rendimiento.

En IFFA se presentan también
los sistemas de masaje suave y por

impacto THERMOMAT.

Ademas, METALQUIMIA exhibe en IFFA
la BBV LINE, una linea de proceso
continuo que permite incrementar la
productividad, con nuevas posibilidades
y opciones de funcionamiento, que
ofrece una amplia gama de
posibilidades de procesamiento junto
con una gran precision de control de
todo el proceso de masaje vy
maduracion.

METALQUIMIA publica

su nuevo sitio WEB

METALQUIMIA ha publicado
recientemente su nuevo sitio web
“THE PERFORMANCE CIRCLE"”. No

pierda la oportunidad de adentrarse
en el ciberespacio de METALQUIMIA.

VISIT OUR WEB{SLIE

;QUIERE OPTIMIZAR EL
RENDIMIENTO DE SU LINEA
DE LONCHEADO? ["3

El uso de la TWIN FILOGRIND, el sistema
de doble tenderizacién de la carne disefiado
por METALQUIMIA permite una maxima
extraccion de las proteinas, con lo que se
obtiene una gran mejora del rendimiento
de las lineas de loncheado de alta velocidad,
con una minimizacion de los defectos del
ligado intermuscular y una reduccién del
desmenuzamiento muscular ocasionado
por la carne PSE. El sistema TWIN FILOGRIND
también elimina la aparicién de agujeros
en las lonchas gracias a la reduccién del
trabajo de pulido durante la preparacion
de la carne.

Ademés, METALQUIMIA presenta en esta
IFFA la FILOGRIND 360/5500 NG, la Nueva
Generacion de tenderizadoras de un rodillo,
que ha sido totalmente redisenada para
optimizar su funcionamiento y ergonomia
y para alcanzar la méxima higiene y faciidad
de limpieza.
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www.metalquimia.com SISTEMA PATENTADO

¢ QUIERE OPTIMIZAR
EL RENDIMIENTO

DE SU LINEA DE
LONCHEADO?

)

DESCUBRA EL EFECTO TWIN &

TWIN FILOGRIND, DOBLE TENDERIZACION PARA UNA MAXIMA EXTRACCION DE PROTEINAS

Mejora considerablemente el rendimiento en las lineas de loncheado de alta velocidad.
Minimiza los defectos del ligado intermuscular.

Reduce enormemente el desmenuzamiento muscular ocasionado por la carne PSE.
Elimina la aparicion de agujeros en la loncha.

Reduce el trabajo de pulido durante la preparacion de la carne.

Disminuye las mermas de coccion.

Facilidad de montaje, desmontaje, limpieza y desinfeccion.

Sencillez técnica de sus componentes, minimo mantenimiento necesario.

METALQUIMIA, S.A. S. Pong de la Barca, s/n, 17007 GIRONA - SPAIN - Tel. 34 972 21 46 58 - Fax 34 972 20 00 11 - www.metalquimia.com - info@metalquimia.com
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ALTA PRODUCTIVIDAD EN EL PROCESO AUTOMATICO
DE FABRICACION DE JAMON cocipo: LA TWINLINE

ELPOZO ALIMENTACION, empresa
espafiola lider en el sector carnico
europeo, estd apostando por

6‘N'()S deCidimOS por posicionarse como una empresa de

referencia en el sector de la alimentacion
en el actual mercado global. En el marco

Metalqllimia pOI’ la de estas actuaciones, ELPOZO

ALIMENTACION ha adquirido tres lineas

conﬁanza que nos dan lOS de alta capacidad productiva y

completamente automatizadas
TWINLINE de METALQUIMIA, para las

aﬁOS de COHOCimientO nuevas plantas de jamén cocido de

Alhama de Murcia.

mutuo y sobre todo por el =

convencimiento de que no eLPOZ0
solo estamos adquiriendo - A

equipos, sino que estamos [
comprando tecnologia que La TWINLINE, la doble linea automatica

de fabricacion de jamén de mayor

capacidad de produccion existente, esta

garantiza la COIltilluidad €11  también presente en IFFA. La TWINLINE

funciona mediante un proceso automético

O O doble, continuo, integrado y compacto,

la calidad de los sistemas y [ oo neadoy omeco
automatizacion, una rentabilidad

pl‘OdllCtOS de nuestra extraordinaria y una elevadisima
productividad, a la vez que garantiza un
total seguimiento y control de todos los

empresa" - dBClara TOIIIE’IS parametros del proceso. La total

trazabilidad de los lotes de fabricacion de

Fuertes, pl‘eSideIlte de la TWINLINE, asi como la consistencia,

calidad y seguridad alimentaria del

£ producto final son algunas de las principales
ELPOZO ALIMENTACION o caracteristicas diferenciales de este nuevo
proceso de fabricacion de jamoén cocido

presentado por METALQUIMIA.

Instalaciones de ELPOZO en Espafia

TWINLINE: Altisima productividad automatica en la elaboracion de jamon cocido.

VENTAJAS DE LA TWINLINE

* Proceso integrado, ® Minimo ratio “inversion ® Control total e Asegura * Asegura
dual, compacto y inicial / kilos de los parametros la maduracion la consistencia,
continuo processados” de proceso de la carne y desarrollo calidad y seguridad

® Ofrece altisima * Versatilidad total ® Minimiza mano del color del producto final
productividad y (en productos y de obra y evita ® Transporta ® Tecnologia de
rentabilidad procesos) errores humanos la carne vanguardia

® Minimo ratio “kilos e Maxima ¢ Elimina la madurada sin cintas Metalquimia
procesados / espacio automatizacion movimentacion de * Maxima facilidad de

requerido” y trazabilidad tanques limpieza y desinfeccion
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ESCAPARATE
TECNOLOGICO

La totalidad del equipo tecnologico de
METALQUIMIA esté presente en la IFFA
con el objetivo de mostrar una amplia
variedad de productos carnicos cocidos,
curados y marinados de primera linea,
junto a muestras de los productos que
se estan elaborando actualmente en
todo el mundo. Todo ello constituye
una auténtica representacion de las

tendencias y la evolucion que
actualmente tienen lugar en el mercado
carnico mundial. En esta misma linea,
los tecnélogos de METALQUIMIA
exponen las mas recientes
investigaciones llevadas a cabo en el
sector carnico, una verdadera y completa
muestra de las nuevas tendencias en
productos carnicos y su futuro desarrollo.

IFFR 5-10 MAYO 2007

Una nueva edicion de la REVISTA
METALQUIMIA, también conocida
como “NARCIS BOOK", se presenta
la Feria IFFA.

La revista METALQUIMIA empez6 su
exitoso periplo a inicios de los afios 90
(concretamente en el verano de 1991)
con la mentalidad de recopilar, en
forma de sencillos articulos técnicos,
las diferentes técnicas de elaboracién
que, en aquellos momentos, nuestra
Compafia podia ofrecer a los
procesadores de la industria carnica
internacional.

En toda esta andadura, la revista
METALQUIMIA, al igual que la propia
Compania, ha sufrido una espectacular
evolucioén, convirtiéndose, hoy, en un
verdadero “Tratado Tecnolégico”, un
compendio de las diferentes
tecnologias de proceso y fabricacion
gue METALQUIMIA le puede ofrecer
para mejorar su competitividad...
desde los procesos mas vanguardistas
en la fabricacion de productos carnicos
cocidos (con especial énfasis en las
fases de inyeccién, masaje, embuticion
y coccién), a la automatizacién de
plantas de proceso. Permite, a la vez,

realizar un interesante recorrido por
las nuevas tecnologias aparecidas
recientemente, como son el pre-masaje
o el marinado de carnes frescas por
efecto spray, sin olvidarnos del
particular mundo de los ingredientes
y aditivos, asf como sus pautas de
utilizacion.

En esta nueva edicion, el lector podra
encontrar todo lo expuesto, ademas

de los Ultimos avances y desarrollos
llevados a cabo por nuestro
Departamento Tecnolégico, y mas
concretamente los Ultimos estudios
referentes a la optimizacién y mejora
del rendimiento de las lineas de
loncheado de alta velocidad por medio
de la tenderizacion dual, en el articulo
"Optimizacion del rendimiento del
loncheado por medio de la
tenderizacion”.

EDICION7 | 7thEDITION

La linea pX es la solucion integral de
METALQUIMIA para plantas de
pequefia produccién. Esta nueva
propuesta productiva ofrece una planta
llaves en mano para productos carnicos
cocidos, con una capacidad de
produccion de hasta 3.000 kg/dia
(version pX-500) o 5.400 kg/dia
(version 1X), con una 6ptima eficacia
operativa y una total garantia sobre el
producto final elaborado.

METALQUIMﬁ

"
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MARINADOS PLUS:
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VALOR EXTRA ANADIDO PARA LA CARNE FRESCA Y EL PESCADO

METALQUIMIA presenta en IFFA las
nuevas Lineas de Marinado AUVISTICK
PLUS, con una amplia gama de nuevas
prestaciones, que permiten aumentar
el valor afadido de las carnes frescas
marinadas, gracias al redisefio del
sistema de inyeccidn por spray, junto
a multiples e innovadores cambios de
disefio, para una mayor ergonomia,
higiene, precision y optimizacién
productiva. METALQUIMIA muestra
en IFFA diversos sistemas y accesorios
adaptables a todo tipo de productos
carnicos marinados, requerimientos
tecnoldgicos y capacidades productivas,
lo cual permite obtener una ajustada

AT

Revolucién en la inyeccion de pescado

inyeccion por spray, con mas de 2548
puntos de inyeccioén.

METALQUIMIA presenta también en
IFFA la nueva inyectora por efecto spray
AUVIFISH, la cual representa la forma
mas efectiva y suave de procesamiento
de carne de pescado de cualquier
especie (salmoén, atun, bacalao, etc). El
innovador disefio de su cabezal permite
la inyeccion por spray de salmueras 'y
marinados a la carne de pescado, con
una espectacular distribucién en el
producto terminado y un total respeto
por la morfologia y la textura
musculares.

METALQUIMIA
presenta también en
IFFA la nueva inyectora
por efecto spray
AUVIFISH, la cual
representa la forma mas
efectiva y suave de
procesamiento de carne
de pescado de cualquier
especie (salmoén, atin,
bacalao, ete).

METALQUIMIA presentara por primera
vez en Frankfurt la nueva serie
TWINVAC PLUS, que representa la
opcion mas eficaz y rentable en
embutidoras automaticas al vacio de
musculo entero de alta potencia. El
programa de la nueva embutidora
TWINVAC PLUS permite a los

procesadores carnicos una
manipulacién muy cuidadosa de la
carne, junto con una elevada potencia
y la maxima productividad del mercado.
Se presenta asimismo una completa
gama de accesorios automaticos de
embuticién para obtener el 6ptimo
rendimiento del proceso.




www.metalquimia.com

ENCONTRARA

LAS AUTENTICAS
JOYAS DE

IFFI\

EN EL
STAND DE

METALQUIMIA

Hall 9.0
Stand B80/C80

7 FDC COOKLINE . TWINVAC PLUS . QDS PROCESS

CONVECCION FORZADA EN INNOVACION DE RUPTURA EN LA REVOLUCION PRODUCTIVA DE
COCCION Y ENFRIAMIENTO EMBUTICION DE MUSCULO ENTERO IFFA 2007

T

74 AUVIPLUS mTW|N F|LOGR|ND . |NYECTORA
UIERE MEJORAR SU LINEA DE
OPTIMOS RESULTADOS EN LA INYECCION DESCUBRA EL EFECTO TWIN LA INYECCION CON
DE CARNES Y PESCADOS HUESO .... REINVENTADA

NO SE PIERDA EL STAND DE METALQUIMIA EN
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