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FROM TRADITION 
TO DISRUPTION 
1971 bis 2021

editorial

Genau vor drei Jahren, anlässlich der IFFA 2019 und hier an gleicher 
Stelle, machte ich mir über die atemberaubend Entwicklung 
Gedanken, die das weltweite Ökosystem der Fleischverarbeitung 
damals erlebte, wobei ich drei Schwerpunkte der Marktveränderung 
in den Mittelpunkt rückte: die Digitale Transformation, die 
Ökologische Transformation und die Protein-Transformation als 
Säulen des technologischen und wirtschaftlichen Umbruchs, der 
sich in unserem Sektor abzeichnete. Wer konnte sich damals schon 
vorstellen, dass die Coronavirus-Pandemie nur wenige Monate 
später unsere Daseinsberechtigung und unser bisher bekanntes 
Leben schon bald in Frage stellen würde… Eine von der Pandemie 
verursachte Krise mit einer derartigen Unwahrscheinlichkeit sowie 
unvorhergesehenen und unvorhersehbaren Auswirkungen, die 
uns unsere Verwundbarkeit und Anfälligkeit als Spezies und als 
Einzelpersonen vor Augen geführt hat...

Uns stehen zweifellos bedeutsame Zeiten bevor, in denen ganz neue 
Spielregeln geschaffen werden, die nur einige wenige, besonders 
disruptive Akteure meistern werden... Denn um die Disruption zu 
meistern, müssen wir disruptiver sein als die Disruption selbst!

Vor diesem neuen Hintergrund, und anlässlich des 50. Jahrestags 
der Gründung von METALQUIMIA (1971 – 2021), erinnern wir uns 
voller Nostalgie an die Anfangsjahre, in denen unser Geschäftsbereich 

von handwerklicher Herstellung, Harmonie und Tradition geprägt war. 
Und heute, im Rahmen dieser neuen Realität, mit einer erneuerten 
Mentalität und ganz im Sinne dieser Disruption, möchte wir alle, die 
wir diese großartige Familie von METALQUIMIA bilden, weiter die 
Art und Weise verändern, in der Fleisch verarbeitet wird, um so zur 
Nachhaltigkeit des Planeten und zur Zukunft des Sektors beizutragen.

Wir wissen nicht, ob diese Krise noch Jahre andauern wird, so 
wie im Falle vorheriger Umbrüche, die im Laufe der Geschichte 
aufgetreten sind. Und wir wissen auch nicht genau, ob wir als 
Spezies etwas daraus gelernt haben (da der Mensch nur zu oft 
zu schnell vergisst). Doch heute steht mehr denn je fest, dass 
uns noch viele IFFA erwarten. IFFA, auf denen wir bahnbrechende 
Ideen und Technologien vorstellen werden, um Lösungen für diese 
spannenden Herausforderungen zu bieten... 

All das werden wir ganz sicher ERLEBEN. Lassen Sie uns daher 
unseren 50. Jahrestag feiern sowie die IFFA begehen, und erlauben 
Sie uns, Ihnen DAS NÄCHSTE zu zeigen, das da kommen wird (MEAT 
THE „50“ NEXT). Ihnen allen eine interessante und erfolgreiche IFFA!

Josep Lagares
Geschäftsführender Vorsitzender von METALQUIMIA S.A.U.

NEWS
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Die Nachhaltigkeit bildet einen der 
Schlüsselfaktoren für Produktionsprozesse 
und ist heutzutage unerlässlicher 
Bestandteil der Produktionslinien 
für gegarte Fleischerzeugnisse. Im 
Rahmen dieser Strategie und unter der 
Zielsetzung, den ökologischen Wandel 
der Fleischverarbeitungsbetriebe zu 
ermöglichen, stellt METALQUIMIA auf 
der IFFA 2022 seine neue Produktreihe 
COOKED-E vor, die auf den nachhaltigen 
Verarbeitungsprozess von gegarten 
Fleischerzeugnissen ausgerichtet ist 
und die Injektoren MOVIMAX ZERO, die 
Massierreaktoren THERMOMAT-E sowie 
die automatische Füllmaschine für ganze 
Muskeln TWINVAC Signature einsetzt. 

Der Injektor MOVIMAX ZERO 5500. Er ist 
zweifellos der Injektor mit der geringsten 
„CO2-Bilanz“ auf dem weltweiten 
Fleischverarbeitungsmarkt.

Der Injektor ist mit zwei Einspritzköpfen und 3312 
Sprühinjektionspunkten ausgestattet, und seine doppelte 
volumetrische Steuerkolbenpumpe bietet maximale Energieeffizienz, 
höchste Einspritzgenauigkeit sowie eine marktweit unerreichte 
Verringerung der Ausgabetemperaturen. 

Zudem sorgt das komplett neu gestaltete Einspritz- und Filtriersystem 
dafür, dass nach jedem Injektionsposten nur ein minimaler Lake-
Überschuss vorhanden ist (Zero Waste). 

Der hohe Grad an Wiederverwertbarkeit und die lange 
Nutzlebensdauer der Bauteile sowie das überaus kompakte 
abschließende Design (integriertes Filterelement und minimale 
Einbaugröße) schließen in Verbindung mit einer hohen Produktivität 
und hervorragenden Einspritzraten das Tetraeder der Nachhaltigkeit 
(minimaler Energieverbrauch, minimale Rückstände, höchste 
Produktivität, hohe Wiederverwertbarkeit). 

Des Weiteren sorgt die Technologie des Einspritzkopfs MOVIMAX 
ZERO für eine weltweit unübertroffene Lakeverteilung und 
gleichmäßige Farbe, um so die anspruchsvollen exponentiellen 
Herausforderungen der Zukunft in der Fleischindustrie zu erfüllen.

BRINMIX 4.0
LAKEZUBEREITUNG, DER NÄCHSTE SCHRITT

• Totale Konnektivität 4.0: 
Die Lakezubereitung der Zukunft

• Geringere Vorbereitungszeit: 
Höhere Produktivität

• BRINMIX-Mischtechnologie:  
Optimale Homogenität, weniger 
Schaum

• Smarte Konstruktion: 
Ergonomische und einfache 
Bedienung

• Maximale Wartungsfreundlichkeit, 
Reinheit und Desinfektion

www.metalquimia.com

NEUE PRODUKTREIHE COOKED-E  
Förderung des ökologischen Wandels

         MOVIMAX “ZERO”
Injektor „Null CO2“  

NEU
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· Injektor “Clean Label”: 
Entwickelt für die Einspritzung 
von Produkten mit „Clean Label“

· Injektor “Clean Label”: 
 Speziell für eine hohe Präzision 

bei niedriger Einspritzung 
entwickelt

· Technologie Sprayplus®:
Spektakuläre Verteilung  der 
Lake bei niedriger Einspritzung

· Automatische Steuerung der 
Einspritzung:
mithilfe der Plattform DYNAMIC 
INJECT CONTROL

· Totale Konnektivität: 
 die Einspritzung der Zukunft

www.metalquimia.com

MOVIPLUS CLEAN LABEL
EINSPRITZUNG CLEAN LABEL, DER NÄCHSTE SCHRITT

METALQUIMIA stellt auf der IFFA 2022 seine neue Produktreihe 
des Massiersanlages THERMOMAT-E vor, die eine definitive 
Lösung für die nachhaltige Fleischmassage darstellen. Ihr 
neues und rein elektrisches Antriebssystem in Verbindung mit 
dem Einsatz von schlichter Technologie bei allen Bauteilen 
bietet den Fleischverarbeitungsbetrieben eine maximale 
Energieeffizienz, eine sehr hohe Produktivität (Verringerung der 
Prozessdauer) und höchste Wiederverwertbarkeit aller Bauteile 
bei minimalem Wartungsaufwand.

Die neuen automatischen Vakuummassieranlagen 
THERMOMAT-E besitzen ein Massiersystem mit vielseitigen 
Anwendungen für Betrieb und Steuerung 4.0 (vollständige 
Überwachung der Prozessparameter), mit dem höchste 
Qualität und Leistungsfähigkeit bei allen möglichen 
Fleischverarbeitungsprozessen beliebiger Fleischsorten erzielt 
wird. Dazu gehört auch eine programmierbare Reifung mittels 
Poltern und Massage, regelbar von sanft bis aggressiv (oder 
eine Kombination beider), mit einer variablen Trommeldrehzahl 
zwischen 3 und 14 U/min. Außerdem erlaubt das einzigartige 
Trommelkippsystem mit maximalem Kippwinkel eine schnelle 
und einfache Entleerung, was für die Gewinnung eines Produktes 
unter hohem Vakuum (ohne Schaum) äußerst wichtig ist.

Die wachsende Nachfrage an gegarten Fleischerzeugnissen 
vom Typ CLEAN LABEL, und insbesondere von Produkten mit 
einem geringen Phosphatgehalt, macht neue Prozess-Strategien 
erforderlich, wenn die Konsistenz verbessert, die intramuskuläre 
Bindung erhöht bzw. das Wasserbindevermögen der Endprodukte 
im Vergleich zu Produkten mit zugesetzten Phosphaten 
beibehalten oder erhöht werden soll.

In diesem Zusammenhang stellt METALQUIMIA auf der IFFA 2022 
die Tenderisiermaschine ROLLERPRESS vor, die mit der Technologie 
von Zuschnitt & Pressen arbeitet und speziell für CLEAN LABEL 
Produkte entwickelt wurde. Diese Maschine ist mit einem doppelten 
Satz an Aktivrollen versehen, die auf das Fleisch wirken und für 
einen simultanen Tenderisier- und Dehnungseffekt der Muskelfasern 
sorgen. Dadurch vergrößert sich die Fläche für die Extraktion der 
myofibrillären Proteine deutlich, da im Fleischmuskel eine große 
Anzahl an Einschnitten vorgenommen wird (doppelte Tenderisierrolle 
mit Stacheln oder Messern). Anschließend erfolgt ein Pressvorgang 
(Druckrolle gegen Band), durch den das Fleisch gedehnt wird und 
die interfibrillaren Freiräume deutlich vergrößert werden. Daraus 
ergibt sich eine viel schnellere und bessere Haftung der Lake in 
diesen Freiräumen während der ersten Massagestufen, wodurch 
wiederum eine erhebliche Verkürzung der Prozessdauer, eine zartere 
Fleischkonsistenz, eine höhere Garleistung sowie eine bessere 
Bindung und Leistung beim Scheibenschnitt erreicht werden.

         THERMOMAT-E
Nachhaltige Lösungen für den 
Massageprozess  

Gleichzeitig bietet die Tenderisiermaschine ROLLERPRESS die 
Möglichkeit der automatischen Regulierung von Schnitttiefe 
(-20 mm bis 50 mm) und Anpressdruck, sodass auf diese Weise 
der Tenderisierungseffekt an das jeweilige Produkt angepasst 
werden kann. Die Tenderisiermaschine ROLLERPRESS besitzt 
ein in seiner Kategorie einzigartiges ergonomisches System zur 
Entnahme, Reinigung und Wartung der Rollen.

         TENDERISIERMASCHINE RollerPress
Zuschnitt & Pressen für „Clean Label“ Produkte 

NEU

NEUE PRODUKTREIHE COOKED-E  
Förderung des ökologischen Wandels

NEU
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D-ICER & D-BREAKER:   
Optimierung des Auftauvorgangs 

Der Einsatz der Auftautechnologie D-ICER in Kombination mit 
der Presse D-BREAKER optimiert den Auftauprozess und bietet 
umfassende Vorteile: Der Ladevorgang des Massiersanlages 
wird erleichtert und der Auftauvorgang beschleunigt. Es wird 
eine erhöhte Homogenität beim aufgetauten Fleisch erreicht, der 
erforderliche Raum wird optimiert, die Produktivität wird gesteigert, 

die Lebensmittelsicherheit wird erhöht und es wird eine absolute 
Kontrolle jeder einzelnen Phase des Auftauvorgangs erreicht: 
Variable, Parameter und Kontrolle der Innen- und Außentemperatur 
des Produktes. Das Auftauverfahren mit dem System D-ICER 
& D-BREAKER ist die wettbewerbsfähigste Alternative zu den 
sonstigen marktgängigen Auftauverfahren.

D-ICER und D-BREAKER Auftaulinie. Mit automatischer Be- und Entladung Ausschnitt D-Breaker Presse

0h 1h 4h 8h

· Unerreichte Produktivität: 
bis zu 14.500 Stück/Stunde

· Totale Konnektivität 4.0:
 Das Marinieren der Zukunft

· Intelligenter Sprüheffekt: 
 Hochwertiges Marinieren und 

optimale Farbverteilung

· Maximierte Leistung: 
 Minimales Abtropfen, größere 

Rückhaltung

· Sehr hohe Nadeldichte: 
Keine Nadelspuren

AUVIPLUS 990 HP
MARINIEREN, DER NÄCHSTE SCHRITT

www.metalquimia.com

NE
U
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TWINVAC 4.0

· Totale Konnektivität 4.0:
Die Füllung der Zukunft

· lntelligente Steuerung: 
Unerreichte Gewichtspräzision 
und Füllgeschwindigkeit

· Verdichtungsdruck: 
Unschlagbarer Schnittertrag

· Große Durchmesser: 
Unübertroffene Defi nition ganzer 
Muskel

· lntelligente und hygienische 
Konstruktion

www.metalquimia.com

VAKUUMFÜLLUNG,
DER NÄCHSTE SCHRITT 

PRODUKTREIHE 4.0 „SIGNATURE“ 
Weltweite Anerkennung für bestes Design

Es ist uns eine große Freude, dem internationalen 
Fleischverarbeitungssektor mitteilen zu können,  dass 
METALQUIMIA, und genauer gesagt die Modellreihe 
„METALQUIMIA Signature“, die sich aus dem Injektor MOVIPLUS 4.0, 
dem Massageanlage TURBOMEAT 4.0 und der automatischen 
Füllmaschine für ganze Muskeln TWINVAC 4.0 zusammensetzt, 
mit den weltweit angesehensten Preisen für das beste Design 
ausgezeichnet wurde.

So wurde die Modellreihe „Signature“ mit dem RED DOT AWARD 
INDUSTRIAL DESIGN 2019 ausgezeichnet (siehe https://www.red-
dot.org/), dem wichtigsten internationalen Preis für Design, der nicht 
nur ein besonders avantgardistisches Design prämiert, sondern auch 
Vorzüglichkeit, Qualität, Leistungsfähigkeit und Ergonomie. 

Ebenso hat die Jury der PREMIOS DELTA 2020 (siehe https://www.
adifad.org/premis/es/premios-delta/) den Preis PREMIO DELTA DE 
ORO 2020 in der Kategorie Digital an das Produkt „METALQUIMIA 
Signature“ vergeben. Mit dieser Auszeichnung wird das vorzügliche 
Design des Produkts anerkannt und dessen Bedeutung als 
herausragendes Werkzeug zur Schaffung von Wohlstand in einer 
Industriewirtschaft hervorgehoben, ebenso wie die bedeutende 

Rolle des Produkts als Ausdruck unserer gesellschaftlichen und 
kulturellen Werte.

Des Weiteren wurde die Modellreihe „METALQUIMIA Signature“ mit 
dem iF DESIGN AWARD 2021 in der Kategorie Industrie/Produkte 
ausgezeichnet, der von der iF International Forum Design GmbH 
(siehe https://ifdesign.com/en/) verliehen wird. Diese deutsche 
Stiftung vergibt in regelmäßigen Abständen diese überaus 
angesehenen und anerkannten Auszeichnungen, die weltweit als 
Symbol für herausragendes Design gelten.

Josep Lagares, geschäftsführender Vorsitzender von 
METALQUIMIA, sagt dazu: „Man sollte unbedingt über die 
Bedeutung und Tragweite dieser Auszeichnungen FÜR BESTES 
INDUSTRIEDESIGN nachdenken... Die Modellreihe „METALQUIMIA 
SIGNATURE“ zeichnet sich durch eine saubere, schlichte sowie 
wirksame Geometrie aus und ist eine Referenz in Sachen Design-
Optimierung von Maschinen in der Lebensmittelindustrie. Diese 
Reihe schafft zweifellos neue Standards bei der Konzeption neuer 
Maschinen und Geräte für die Fleischverarbeitungsindustrie und 
bietet so all unseren Kunden und Anwendern einen zusätzlichen 
Mehrwert.“ 

TWINVAC 4.0
EMBUTICIÓN, THE NEXT

· Conectividad Total 4.0:
La Embutidora del Futuro

· Control Inteligente:
Precisión de Peso y Velocidad 
de Embutición

· Presión de compactación:
Rendimiento de Loncheado insuperable

· Grandes diámetros:
Defi nición de Músculo Entero inmejorable

· Diseño Inteligente & Higiénico

www.metalquimia.com
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COOKLINE 4.0
KOCHEN, DER NÄCHSTE SCHRITT 

www.metalquimia.com

• Automatisierung und totale Konnektivität 4.0:  
Das Kochen der Zukunft

• lntegrierte Prozessschritte in einer Linie: 
Formen, Kochen, Abkühlen, Entformen 
und Lagern

• Unerreichte Vielseitigkeit: 
Unterschiedliche und simultane Produkte, 
Formen und Türme

• Höhere Produktivität 
durch Produktionsoptimierung

• Geringere Energie und Produktionskosten

NEUES MONTAGEWERK
EINGEWEIHT 

Am 20. April weihte METALQUIMIA in der Ortschaft Palol de Revardit 
(Girona – Spanien) feierlich sein inzwischen drittes Montagewerk für 
Maschinen ein, das mit modernster Technologie für Zusammenbau 
und Produktion ausgestattet ist. Die neuen Produktionseinrichtungen 
befinden sich direkt neben den derzeitigen Produktionshallen des 
Unternehmens und umfassen eine Gesamtfläche von 5.000 m².

Der feierliche Festakt stand unter der Leitung des Vizepräsidenten der 
katalanischen Regierung, Herr Jordi Puigneró, der bei der Besichtigung 
der neuen Betriebseinrichtungen hervorhob, dass „Metalquimia ein 
Familienunternehmen mit langjähriger Erfahrung in einem traditionellen 
Industriezweig ist, seine Wurzeln in Girona hat, sich durch einen überaus 
kreativen, innovativen Geist auszeichnet, weltweit vertreten ist und die 
Welt aus der Sicht der Herstellung von Fleischerzeugnissen verändert.“

Auch die Bürgermeisterin von Girona, Frau Marta Madrenas, schloss 
sich dem Dank an und verwies auf die „Verpflichtung der Familie 
Lagares gegenüber der Stadt Girona“ und betonte, dass „die weltweite 
Fleischverarbeitungsindustrie von Girona aus vorangetrieben wird.“

Der Geschäftsführender Vorsitzender von Metalquimia, Josep 
Lagares, unterstrich, dass „METALQUIMIA mit diesem dritten 
Produktionswerk der wachsenden Nachfrage an Maschinen und 
Technologie für die Fleischverarbeitung gerecht werden kann, 
dies besonders im Hinblick auf die Bereiche Proteine und 
Fleischalternativen. Hier hat METALQUIMIA bereits Einrichtungen und 
Technologie zur Entwicklung neuer Protein-Formate geschaffen, 
denen bei der wachsenden weltweiten Nahrungsmittelnachfrage 

ohne Zweifel eine wichtige Rolle zukommen wird. Außerdem wird durch 
dieses neue Produktionszentrum, das aus den Ideen, der Leidenschaft, 
der Zusammenarbeit und der Beharrlichkeit so vieler Menschen geboren 
wurde, die Herstellung von integrierten Anlagen 4.0 beschleunigt. Dies 
gilt ganz besonders in einer Zeit, in der die zunehmende Nachfrage 
nach digitalisierter Prozesstechnologie eine Steigerung der Kapazität 
unerlässlich macht, wenn die Herausforderungen hinsichtlich 
Konnektivität und Klimawandel erfüllt werden sollen.“
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• Umfassende Konnektivität 4.0: 
Die Zukunft der Fleischsnacks heute

• Produktion von Fleischsnacks mit 
hohem Mehrwert: 
Jerky-Snacks, Sticks und Chips

• Verkürzte Produktionszeit: 
Von Wochen zu Stunden

• Produktivität nach Wahl: 
Optionen für einen oder zwei Spiralförderer

• Deutliche Kostensenkungen bei Personal, 
Produktion und Finanzierung

• Weniger Platzbedarf: 
Geringere lnvestitionen in Vermögenswerte

• Beschleunigte Gestaltung neuer Produkte 
aus Alt-Fleisch, Alt-Protein und Snacks

www.metalquimia.com

SNACK-HERSTELLUNG, DER NÄCHSTE SCHRITT

METALQUIMIA präsentiert auf der IFFA 2022 
den QDSnacks® ECO COMPACT, einen 
spektakulären Fortschritt auf dem Gebiet der 
Dehydrierung durch Laminarströmung. Dieses 
neue System von METALQUIMIA ermöglicht die 
Herstellung neuartiger Snacks auf Eiweißbasis, 
Fleisch-Snacks (Rinderschinken, Salami-
Sticks, Fleischriegel, Chips...), Fertiggerichte 
mit Alternativfleisch, getrocknetes Gemüse 
und Haustier-Snacks sowie zahlreiche andere 
Möglichkeiten.

Das neue, von METALQUIMIA entwickelte 
System bietet dem weltweiten Proteinmarkt ein 
optimiertes Kompakt-Design (hinsichtlich Größe 
und Volumen), ist komplett ausgestattet (Plug 
and Play, ohne erforderliche Hilfsprogramme) 
und zeichnet sich durch eine überaus einfache 
Installation und Inbetriebnahme sowie eine 
unvergleichliche ökologische Funktionsweise 
aus (Modul für Energiemanagement).

         QDSnacks® ECO COMPACT
„Laminarströmung revolutioniert die Dehydrierung“ 

Niedrigdruck-Extruder für SticksSchalenbeschickvorrichtung

INTELLIGENTE Dehydrierung 4.0:

Modul für Energiemanagement
Integrierte SCADA-Lösung
Vollständige Verfolgung, 
Überwachung und Datenerfassung 
Remote Access

Dehydrierung durch Laminarströmung mit extrem homogener Luftverteilung
Das einzige System mit 2-Wege-Luftbereitung: ein unschlagbar homogenes Produkt
Identische Geschwindigkeit der Trockenluft für jede Schale: ein unvergleichlich homogenes Produkt 
Ein einziger Luftauslass für jede Schale: maximale Trockenleistung
Kontinuierliche Kontrolle des Gewichtsverlusts: gleichbleibend optimales Ergebnis, Charge für Charge
Wärmepumpe im KOMPAKT-Design: maximale Energieeffizienz und minimale Umweltauswirkungen

Vollständige Zubehörliste für die 
automatische Schalenbeschickung:

Extrusion mit niedrigem Druck
Schalenbeschickvorrichtung
Zuschnitt, Formgebung, Aufhängen 
und Ablage Stick-Zuschnitt
Stick-Zuschnitt

Kombiniert die Technologie der Wärmepumpe mit der Pasteurisierung im Garofen:

Zusätzliche Dampfinjektion und Erwärmung durch Heizwiderstand
Reine Stromversorgung für eine minimale CO2-Bilanz

Umfangreiches Angebot an neuen technischen Möglichkeiten:

Dehydrierung bei niedrigen und hohen Temperaturen
Garkapazität (feucht und trocken), Pasteurisierung bis 90°C
Option für natürliches Räuchern

NEU
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LUFTTROCKNEN, 
DER NÄCHSTE SCHRITT

• Totale Konnektivität 4.0: 
Das Trockenpökeln der Zukunft

• Verkürzte Produktionszeit:
Von Wochen zu Stunden

• Deutliche Kostenreduzierung 
bei Produktion und Finanzierung

• Weniger Platzbedarf: 
Geringere lnvestitionen 
in Vermögenswerte

• Geringere Energiekosten: 
Bis zu 40%

• Gestaltung neuer gepökelte Produkten

www.metalquimia.com

LÖSUNGEN 
QDS ALT-MEAT
         QDSBake® NUEVO

METALQUIMIA stellt auf der IFFA 2022 QDSBake© vor, eine neue 
Gar-, Back- und Dehydrier-Technologie per Zwangskonvektion, 
und das alles all-in-one. Diese Technologie basiert auf einem in 
Dauerbewegung befindlichen Spiralband, das so entworfen ist, dass 
auf jeder Ebene genau die gleiche Menge Luft erhalten wird. Durch 
die homogene Laminarströmung und die thermodynamischen 
Bedingungen sowie dank einer unabhängigen Steuerung der 
Luftbehandlungsbereiche entsteht so ein unvergleichliches Produkt. 
Ein doppeltes CIP-System und die offene Bauweise ermöglichen 
einen Dauerbetrieb, 24 Stunden täglich, 7 Tage die Woche, wodurch 
eine schnellere Amortisierung der Investitionskosten erreicht wird.

Die Technologie QDSBake© kann sowohl verwendet werden, um 
Produkte vom Typ Ready-To-Eat (bis 240ºC) zu entwickeln, zu 
garen und zu backen, als auch um nicht verderbliche Fleisch-Sticks 
(mit Gewichtsverlusten von über 60%) zu garen und zu trocknen. 
Diese Technologie kann aber auch beide Anwendungsbereiche 
verbinden, um neue ALT-PRO Produkte mit alternativen Proteinen 

zu entwickeln, einschließlich ALT-MEAT Produkte aus Alternativfleisch 
sowie Nahrungsmittel und Snacks für Haustiere (Pet Food & Pet Treats).

Eine aufgrund der unabhängigen Laminarströmung auf jeder 
Verarbeitungsebene geringere Leistungsanforderung im Vergleich 
zu ähnlichen Garverfahren sowie die Fähigkeit, jede Art von 
Produkt ungeachtet des Gewichtsverlusts und der geforderten 
Betriebsbedingungen trocknen zu können, machen diese neue 
Technologie zum weltweit flexibelsten und produktivsten 
System seiner Art. Diese disruptive Technologie kann mit 
verschiedenen Bandbreiten und -längen eingesetzt werden, je nach 
Produktionsanforderung und verfügbarem Raum.

Das integrierte Steuersystem 4.0 überwacht und erfasst alle Daten 
im Laufe des gesamten Prozesses, von den Luftbedingungen bis 
hin zum Energieverbrauch, und es erstellt zudem visuelle Berichte 
zur Optimierung der Produktivität der Linie, zum Produktertrag und 
zur Energieoptimierung.

NEU
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LÖSUNGEN 
QDS ALT-MEAT
         QDSCook’r® 

METALQUIMIA präsentiert auf der IFFA 2022 den 
QDSCook‘r©, einen Linear-Ofen mit Zwangskonvektion, 
der für Dampfgaren, eine schnelle und gleichmäßige 
Pasteurisierung mit hoher Luftfeuchte oder für einen 
Wärmetrocknungsprozess verwendet werden kann, wenn 
dem Produkt beim Garen auch Wasser entzogen werden 
soll.

Da bei den ALT-MEAT Anwendungen für Alternativfleisch 
das Erreichen der richtigen Konsistenz eine der größten 
Herausforderungen darstellt, kann der QDSCook‘r© 
Produkte aus texturierter Soja (Textured Vegetable Protein) 
und anderen alternativen Proteinen innerhalb von Sekunden 
präzise garen und befeuchten, wodurch die Konsistenz 
optimiert sowie Geschmacks- und Geruchsverlust 
minimiert werden. Der QDSCook‘r© kann auch für den 
vorausgehenden Garprozess bei der Herstellung von Snacks 
für Haustiere verwendet werden, wodurch das Produkt vor 
allen Folgeprozessen versiegelt und stabilisiert wird.

Dank eines neuartigen dynamischen Systems zur Entfernung 
von Druckluft und einer zentralen Luftverarbeitungseinheit 
erhalten alle Bereiche des QDSCook‘r© den gleichen 
Luftstrom und die gleichen thermodynamischen 
Bedingungen. Auf diese Weise wird ein konstantes Ergebnis 
sichergestellt, unabhängig von der Größe des Produkts oder 
der Ladung des Produktbands. Zudem erfolgt mithilfe eines 
servobetriebenen Ladebands eine vollständige Kontrolle und 
Überwachung der Verweildauer.

Durch seine Modularbauweise lässt sich der QDSCook‘r© 
einfach und problemlos an jede Bandlänge anpassen, um 
die für jeden Verarbeitungszeitraum geforderte Produktion 
zu erreichen. Des Weiteren kann der QDSCook‘r© mit 
jedem beliebigen anderen Gerät verbunden werden, um 
die Datenübertragung per SPS herzustellen, wodurch eine 
zentrale Produktionskontrolle erreicht wird, Bedienfehler 
minimiert werden und die Datenerfassung in einem einzigen 
System zentral erfolgt.

www.metalquimia.com

EVOLOADER
WURST-BESCHICKUNGSVORRICHTUNG, 
DER NÄCHSTE SCHRITT

· Verringerung des Laderaums um bis zu 50%: 
Kürzere Verpackungseinheit

· Mehrschichtiges Laden auf einmal: 
 präzise Positionierung
· Beschickung in Linie und mit 90 Grad:

verbesserte Flexibilität
· Maximierung der Kapazität der 

Verpackungseinheit: Steigerung der 
Produktivität

· Kein Wiederumlauf des Produkts:
Verbesserung der Lebensmittelsicherheit

· Sanfter Abfall durch Schiebetür:
sanfte Produktbehandlung

NEU
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         MQConnect 
Grenzenlose Konnektivität              
Der digitale Wandel in der Fleischverarbeitung

Die Coronavirus-Pandemie hat den digitalen Wandel in jeder 
Hinsicht beschleunigt, und die Fleischverarbeitungsindustrie ist da 
keine Ausnahme... Vor allem die Linien für gegarte Fleischprodukte 
haben in den letzten Jahren eine starke Verwandlung erlebt. Den 
Anfang machte die Automatisierung der Maschinen, darauf folgte 
die Automatisierung ganzer Linien und in einer wechselhaften und 
exponentiell verbundenen Welt werden jetzt durch die Einführung 
digitaler Technologien in den vorhandenen Prozessen auch die 
automatischen Herstellungswerke für gegarte und marinierte 
Fleischerzeugnisse verändert.

METALQUIMIA stellt auf der IFFA 2022 sein System MQConnect 
vor, das den Fleischverarbeitungsbetrieben in aller Welt 
Herstellungswerke mit einer schier grenzenlosen Konnektivität 
bietet, die die Art und Weise, in der die Anlagen und Geräte zur 
Fleischverarbeitung und die Menschen miteinander interagieren, 
zweifellos revolutionieren wird.

Durch ihr intelligentes Konnektivitätssystem eröffnet die neue 
digitale Plattform MQConnect völlig neue Wege, schafft ungeahnte 
Möglichkeiten für die Interpretation und das Big-Data-Management 
der Fleischverarbeitung und bietet den Fleischverarbeitungsbetrieben 
in aller Welt eine umfassende Basis mit digitalen Tools, um 
ihre Prozesse und Produkte zu verbessern und ihre globale 
Wettbewerbsfähigkeit auf eine neue Ebene zu heben.

Das Datenmanagement im großen Maßstab (Big Data) und 
die intelligente Prozessverbesserung und -voraussage, die 
Selbstregelung von Maschinen, das automatische Lernen (Machine 
Learning), die Online-Anzeige vom Warenfluss, die Kontrolle der 
Rückverfolgbarkeit, die Verwaltung von Formeln und Rezepten, die 
intelligente Abwicklung von Vorfällen und der digitale Service von 
erweiterter Realität sind nur einige der herausragenden Merkmale 
des neuartigen Konnektivitätssystems MQCSystem. Besuchen Sie 
den Messestand von METALQUIMIA auf der IFFA und entdecken Sie 
den digitalen Wandel in der Fleischverarbeitung.

Digitale Prozessanlage: 2021 Shuanghui Gufen nº III - Luohe (Henan - China)

Smart Mixer 

METALQUIMIA stellt auf der IFFA 2022 den SMART MIXER vor, ein 
Rührwerk mit Doppelflügel und unabhängigem Antrieb, das speziell 
für den Einsatz in Hybridanlagen 4.0 für gegarte Fleischerzeugnisse 
entwickelt wurde (bestehend aus Smart Mixer & Turbomeat, die 
eine gleichzeitige Verarbeitung von Produkten mit mittleren, hohen 
und sehr hohen Erträgen ermöglichen).

Zudem kann der SMART MIXER eine Vielzahl verschiedener 
Fleischprodukte (Hähnchen- und Putenfleisch, Hackfleisch bzw. 
emulgiertes Fleisch für Fleischklöße, Frikadellen, Würstchen 
usw.) sowie Produktmassen aus alternativen Proteinen 
verarbeiten. Durch die unterschiedlichen Drehoptionen in 
Verbindung mit verschiedenen Drehgeschwindigkeiten werden 
den Fleischverarbeitungsbetrieben in aller Welt zahlreiche 
Prozessvariablen geboten, sodass die einzelnen Parameter an 
die besonderen Merkmale des jeweiligen Endprodukts angepasst 
werden können. 

Die spiegelpolierte Innenoberfläche sowie ein Design von 
höchster Präzision und ein minimales Spiel zwischen Trommel 
und Rührschaufeln ermöglichen ein schnelles Entleeren, das für 
den Erhalt eines Produktes unter hohem Vakuum (ohne Schaum) 
unerlässlich ist, sowie eine minimale Produktwechselzeit und eine 
überaus einfache Reinigung und Desinfektion.

Der SMART MIXER kann mit einem neuartigen Kühlsystem mit 
flüssigem N2 oder CO2 ausgestattet werden, um so eine maximale 
Energieeffizienz und eine optimale Qualität des Endprodukts 
zu erreichen. Um die optimale Eingliederung in eine Anlage 
sicherzustellen, können verschiedene Beschickungsmöglichkeiten 
aufgenommen werden: per Transportband, Hebewerk oder 
Vakuumansaugung.

Hybrid-Prozesslinie 4.0: Smart Mixer & Turbomeat

         Hybrid-Prozesslinie 4.0 
für gekochte Produkte 

NEU NEU
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METALQUIMIA S.A.U

Font de l’Abat, 21 

(Sant Ponç de la Barca)

17007 Girona - SPAIN

Tel. +34 972 214 658 

info@metalquimia.com

EIN BÜNDNIS FÜR DAS PFLANZLICHE EIWEISS

BESUCH
DER MINISTERIN FÜR FORSCHUNG UND UNIVERSITÄTEN
Am 25. November 2021 war die Ministerin für Forschung und 
Universitäten der katalanischen Regierung, Frau Gemma Geis, 
in unserem Zentrum für Fleischtechnologie am Hauptsitz von 
METALQUIMIA in Girona (Spanien) zu Gast. Begleitet wurde sie 
dabei vom Generaldirektor des diesem Ministerium unterstehendem 
Bereichs für Wissenstransfer, Herr Xavier Aldeguer. Hauptanliegen 
dieses Besuchs der Ministerin war es, sich aus erster Hand einen 
Eindruck von der von METALQUIMIA entwickelten innovativen 
Methode für Kreativitätsmanagement (Kreativierung) zu erhalten. Des 
Weiteren wollte sich die Ministerin zu den neuesten Entwicklungen 
der technologischen Abteilung in Sachen Protein-/Alternativfleisch-
Erzeugnisse sowie zu einer möglichen Zusammenarbeit mit den 
katalanischen Universitäten und zur Schaffung von in diesen 
Universitäten entstehenden Spin-Offs informieren.

METALQUIMIA hat mit der Universität Lleida und den Unternehmen 
Zyrcular Foods, Semillas Batlle und Elian eine Zusammenarbeit 
vereinbart, um den Anbau von pflanzlichem Eiweiß in der Region zu 
fördern. Dieses Projekt ist Teil des Wiederaufbaufonds Next Generation 
EU der katalanischen Regierung unter der Leitung der Ministerin für 

Das technologische Team von METALQUIMIA präsentiert auf 
der IFFA eine Vitrine mit Fleischprodukten, um so ein breites 
Spektrum an erstklassigen Produkten zu zeigen: gegarte, 
geräucherte, gepökelte und marinierte Fleischprodukte sowie 

Snacks und alternative Proteine. Die technologische Vitrine von 
METALQUIMIA auf der IFFA ist ein authentischer Querschnitt zu 
den Tendenzen und Entwicklungen, die derzeit im weltweiten 
Fleischmarkt stattfinden.

METALQUIMIA WIRD MIT DEM PREIS 
DER SPANISCHEN FLEISCHWIRTSCHAFT AUSGEZEICHNET

TECHNOLOGIEBUCH  
SECHSTE AUFLAGE

PRODUKTVITRINE

METALQUIMIA hat die Auszeichnung Premio ANICE für Innovation 
erhalten, als Anerkennung der Unternehmensstrategie im Bereich 
der technologischen Innovation. Der von ANICE (Asociación 
Nacional de Industrias de la Carne de España - Spanischer 
Verband der fleischverarbeitenden Industrie) verliehene Preis ist 
eine Anerkennung der Arbeit all jener Personen, Unternehmen und 
Institutionen, die F+E+I als ein notwendiges Werkzeug und Mittel 
für die Förderung der Wettbewerbsfähigkeit in der Fleischwirtschaft 
einsetzen, sowie eine Anerkennung all jener, die neue Produkte, 
Technologien oder Prozesse entwickelt haben und die mit deren 
Einführung in ihren Unternehmen und Märkten großen Einfluss auf 
den Umbruch und die Disruption im Sektor haben. In Vertretung von 
METALQUIMIA nahm Herr José Ramón Velasco, Generaldirektor 
der Fachzeitschrift EUROCARNE, die Auszeichnung entgegen.

METALQUIMIA präsentiert auf der IFFA 2022 die inzwischen sechste 
Auflage vom LIBRO DE ARTÍCULOS TECNOLÓGICOS (BUCH DER 
TECHNOLOGISCHEN ARTIKEL), einer technologischen Abhandlung, 
die in zahlreichen Universitäten und Ausbildungszentren verwendet 
wird. Dabei handelt es sich um ein Kompendium zu den verschiedenen 
Verfahrens- und Herstellungstechnologien, die METALQUIMIA 
anbieten kann, um die Wettbewerbsfähigkeit und Positionierung 
der fleischverarbeitenden Unternehmen in aller Welt zu verbessern. 
Dieses Lehrbuch umfasst die modernsten Prozesse und Verfahren 
zur Herstellung von gegarten Fleischprodukten, mit Schwerpunkt auf 
den Produktionsphasen von Zusatz, Vorbereitung von Lake, Auftauen, 
Einspritzung, Massieren, Abfüllen und Garen sowie das Marinieren von 
Frischfleisch per Spray-Verfahren und die neuesten technologischen 
Entwicklungen, wie das beschleunigte Trocken- und Reifeverfahren 
QDS Process®, die innovative Technologie QDSnacks® oder die 
Lösungen zur Automatisierung und Konnektivität 4.0, die in den 
Produktionslinien angewandt werden. 

Die neue Auflage enthält 2 neue Artikel, die das Thema alternative 
Proteine behandeln, sowie eine komplette Übersicht der jüngsten 
Fortschritte und Entwicklungen, die von der technologischen 
Abteilung von METALQUIMIA gemeinsam mit ihren strategischen 
Partnern durchgeführt wurden. Dies wird zweifellos zur 
Verbesserung und Aktualisierung der technischen Ausbildung 
und des technologischen Know-hows der Spezialisten des 
Fleischsektors in aller Welt beitragen.

Klimapolitik, Ernährung und ländliche Agenda der katalanischen 
Regierung, Frau Teresa Jordà.

Mit diesem Projekt soll „eine Wertschöpfungskette geschaffen 
werden, die den Anbau von im Mittelmeerraum und im Ebro-Tal 
heimischem pflanzlichen Eiweiß fördert.“ Die Initiative dient der 
Förderung der regionalen Produktion von pflanzlichem Eiweiß mit einer 
Produktionskette, die vollständig in Südeuropa angesiedelt ist. Zu den 
Zielen des Plans gehören die Diversifizierung der ländlichen Wirtschaft, 
die Verringerung der CO2-Bilanz und der Abhängigkeit von Rohstoffen 
aus anderen Regionen, die Innovation beim regionalen Anbau von 
Hülsenfrüchten oder die Aufnahme von pflanzlichem Eiweiß in die 
mediterrane Küche. Josep Lagares, geschäftsführender Vorsitzender 
von METALQUIMIA, sagt dazu: „Katalonien ist eine weltweite Referenz, 
wenn es um die Verarbeitung von tierischem Eiweiß und die zugehörige 
Technologie geht. Jetzt bietet sich uns die Gelegenheit, auch zum 
Weltmarktführer bei der Verarbeitung von pflanzlichem Eiweiß und deren 
Technologie zu werden. Deshalb dürfen wir keine Minute verlieren.“
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www.fundaciometalquimia.org

für eine bessere Welt

Kultur, 
Bildung und

Kreativierung®

Fundació Metalquimia

Am vergangenen 1. Januar war auf Canal 33 im 
katalanischen Fernsehen der Dokumentarfilm „La 
parella (im)possible“ (Das (un)mögliche Paar) zu sehen. 
Produziert wurde der Dokumentarfilm von Visual13 und 
das Drehbuch stammte aus der Feder der Journalistin 
Teresa Turiera, wobei die Simfònica de Cobla i Corda de 
Catalunya, SCCC, das von der Stiftung METALQUIMIA ins 
Leben gerufene Symphonieorchester, im Mittelpunkt des 
Werkes stand. Der Dokumentarfilm zeigte den erfolgreichen 
Werdegang des SCCC, von seinen Anfängen und seiner 
Bildungs- und Sozialarbeit bis hin zu den beeindruckenden 
Errungenschaften und Erfolgen des Symphonieorchesters.

NEWS 
STIFTUNG METALQUIMIA 

Das Album „Emociona‘t amb la SCCC“ der Simfònica 
de Cobla i Corda de Catalunya, dem von der 
Stiftung METALQUIMIA ins Leben gerufenen 
Symphonieorchester, wurde per Volksabstimmung mit 
dem Enderrock-Preis für das beste klassische Musik-
Album 2021 ausgezeichnet. Außerdem wurde am 1. 
Januar 2022 das Neujahrskonzert in der Prime Time im 
katalanischen Fernsehen mit dem Symphonieorchester 
SCCC ausgestrahlt, bei dieser Gelegenheit begleitet von 
Manu Guix, Elena Gadel, Miki Núñez, Paula Giberga und 
dem Mehrstimmenchor Polifónica de Puig-reig. Das 
Konzert wurde im Juni 2021 im Auditorium in Girona 
anlässlich des 25-jährigen Jubiläums des angesehenen 
Plattenlabels Música Global aufgezeichnet.

Die Stiftung METALQUIMIA hat anhand der 
Unterzeichnung eines Abkommens mit dem Hospital 
Josep Trueta (Girona – Spanien) eine Zusammenarbeit 
mit dem katalanischen Gesundheitswesen vereinbart. 
Im Zuge dieser Vereinbarung wurde ein Betrag in 
Höhe von 100.000,00 Euro (einhunderttausend Euro) 
für den Kauf von 5 künstlichen Beatmungsgeräten 
neuester Generation im Kampf gegen Covid-19 zur 
Verfügung gestellt.

PREIS FÜR DIE BESTE MUSIK

DOKUMENTARFILM „LA PARELLA (IM)POSSIBLE“

KAMPF GEGEN CORONAVIRUS
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