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LEGATRICE 
PER SALUMI
FRT-MF-400-G

La legatrice per salumi 
FRT-MF-400-G sostituisce la 
ben conosciuta “Mosca” e presenta 
varie opzioni di lavoro, così 
da poter legare qualsiasi tipologia 
di prodotto alimentare.

Il piano di lavoro permette 
di imbragare e imbrigliare
 prodotti fino ad una 
lunghezza massima 
di 43 cm

Sistema di legatura a croce: 
con un solo nodo è in grado 
di effettuare una croce. 
Ideale per salumi di piccolo 
taglio, cotechini e arrosti.

Sistema di legatura a 
spirale: costruisce una 
spirale su salumi, carni 
di medio taglio con nodo 
finale.

LEGACACCIATORI 
TB-04-100

This machine is in
La legacacciatori 
TB-04-100 è in continua 
evoluzione ed è in grado 
di legare qualsiasi tipo 
di prodotto fino ad un 
Ø 80 utilizzando sia 
budello sintetico che 
naturale.

Esegue due diversi tipi 
di legatura con spago in 
continuo, sia con 
che senza spazio 
tra i due prodotti.

Costruisce un’asola 
o su ogni prodotto o a 
numero programmabile 
da 1 a 99.

E’ compatibile con 
qualsiasi insaccatrice 
con o senza 
porzionatore. 

Tecno Brianza propone dal 1981 prodotti fabbricati da persone e partners che con passione ed impegno collaborano 
per garantire la qualità del prodotto e la sua continua evoluzione per soddisfare le vostre esigenze. 

Il controllo dei processi produttivi è fondamentale per offrirvi continuità, affidabilità e consulenza, senza mai dimenticare l’importanza della tradizione.


