
Vario-Vac VV-T-10

Vario-Vac VV-T-10

� Fleischereiveredlungsmaschine in robuster Edelstahlkonstruk-

 tion für Hotel-, Restaurant- oder Großküchen, Feinkostbetriebe

 und Kleinmetzgereien zum Massieren von Kochpökelwaren,   

 Durchsalzen und Brennen von Rohpökelwaren, trocken 

 Ansalzen, Würzen, Marinieren und Beizen, Mischen von Salaten  

 und Saucen, Zartmachen von Frischfleisch; Salzen, Würzen und  

 Veredeln von Fisch- und Seafoodprodukten.

� Steckbare Trommel, herausziehbar zum Entleeren und zur 
 einfachen Reinigung

� Herausnehmbare Schikanen

� Trommelkapazität (inkl. Lake): 12 kg

� Meat processing machine in stainless steel construction

� Ideal for hotels, restaurants, large kitchens, delicatessens, 

 caterers and small butcher shops. For the massaging of cooked  

 cured products, salt impregnation and braising and in-depth  

 salting of dry cured products; dry salting, seasoning and 

 marinating, game and goulash; mixing of salads, dressings and  

 sauces; tenderising of fresh meats; salting, seasoning and 

 processing of fish and seafood products

� Drum removable for manual discharge and easy cleaning

� Removable vanes

� Capacity (incl. brine): 12 kg
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