
Variedad de agujas 
intercambiables de enlace 
rápido.
A variety of fast-connection 
interchangeable needles.

Regulación del avance de  
la cinta mm a mm.
Adjustment of belt advancement 
mm by mm.

El tenderizador se acopla 
directamente a la inyectora.
The tenderizer fits directly onto 
the injector.

Fácil extracción de las agujas 
mediante pulsador.
Easy extraction of needles 
using pushbutton.

Pantalla táctil en la inyectora.
Touch screen on the injector.

Ejes de cuchillas regulables.
Axes with adjustable blades.

Cinta de salida para 
recuperación de la salmuera 
flotante.
Exit belt for floating brine 
collection.

Pisores independientes para 
cada grupo de agujas.
Independent presses for 
each group of needles.

Sooorte para limpieza de  
los ejes del tenderizador.
Support for cleaning 
tenderizer.

Extracción del filtro rotativo.
Extraction of rotary filter.

Fabricación de cuchillas para 
cualquier tipo de tenderizado.
Manufacture of blades for all 
types of tenderizing.

M3Z25/Dp75

M3Z20/Dp60

M3Z25/Dp75

M3Z25/Dp75
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Motorreductor C512P 5.5 Kw
Rel.13.1
110 r.p.m.
C512P 5.5 KW Motoreducer
Rel.13.1
110 rpm

Apertura Regul. 40mm
Adjustable Opening. 40mm

Amortiguación Hidráulica Apertura
Hydraulic Shock Absorption Opening
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Una de las operaciones en el proceso de 
jamón cocido es la tenderización de éste 
como paso previo a la maceración o masaje.
El efecto tecnológico de nuestro sistema no 
es sólo el reblandecimiento de las estruc-
turas más duras del músculo, se persigue 
otro objetivo fundamental. Al provocar 
multitud de pequeños cortes se incrementa 
notablemente la superficie de intercam-
bio entre la fibra muscular y el exterior de 
forma que se absorbe mejor la salmuera 
y se extrae más fácilmente la proteína 
necesaria. El resultado es un aumento de 
la terneza, mayor homogeneidad del color 
del jamón al corte, aumento en la ligazón y 
finalmente un mayor rendimiento final del 
producto al reducirse la merma tras 
la cocción.

One of the operations in the process of  
cooked ham is tenderizing it prior to mace-
ration or massage.
The technological effect of our system is not 
limited only to the softening of the hardest 
muscle structures. We are after another 
fundamental goal. When provoking a mul-
titude of small cuts, the exchange surface 
between the muscle tissue and the exterior 
noticeably increases, causing the brine to 
be better absorbed and making it easier 
to extract the necessary protein.
The result is an increase in tenderness, 
greater homogeneity in the colour of the 
ham when cut, an increase in the 
connection, and finally, greater yield of 
the final product since waste after cooking 
is reduced.

Potencia
Entrada útil
Largo	
Ancho
Alto

Simple
4 KW
120 x 700 mm
1.500 mm
1300 mm
1580 mm

Doble
5,5 KW
120 x 700 mm
1.500 mm
1300 mm
1580 mm

Power
Useful input
Lenght	
Wicht
Height

Simple
4 KW
120 x 700 mm
1.500 mm
1300 mm
1580 mm

Double
5,5 KW
120 x 700 mm
1.500 mm
1300 mm
1580 mm

Características técnicas Technical data

Tenderizador
Tenderizer

Accesorios
Accessories


