
Kolbe Dynamic Separating System
Kolbe Dynamisches Trennsystem

KDS
Das KDS überzeugt mit einer 
hochwertigen Verarbeitung 
und großer, trennbarer, 
Produktvielfalt – Auch für 
anspruchsvolle Fleischsorten 
wie Geflügel und Rind.

The KDS stands out with 
its high construction 
quality and high range of 
products it can separate – 
Even with challenging 
meat varieties like poultry 
and beef.
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Schneidsystem Cutting system

Geeignet sowohl für 
frischen, als auch für
gefrorenen Fisch. 

Suited for frozen, as well 
as for fresh fish.

Für gefrorenes oder 
frisches Fleisch, als 
auch für Knochen. 

For frozen or fresh meat 
as well as for bones.

Für frisches Fleisch 
ohne Knochen oder für 
Käseprodukte. 

For fresh and boneless 
meat or for cheese.

Combiband
Combi Sawblade

Fischband
Fish Sawblade

Wellenband
Wave Sawblade

Enterprise Enterprise

Unger Unger

Das Schneidsystem Enterprise, bestehend aus 
Kreuzmesser und Lochscheibe, über-zeugt durch 
optimale Verarbeitung aller Hackfleischprodukte. 
Nach zweimaligem Durchlass wird ein sehr 
homogenes Schnittbild erzielt.

The Enterprise cutting system, consisting of a 
cross knife and perforated plate, allows for an 
optimal processing of minced meat. The cut is 
particularly homogeneous as a result of mincing 
the meat twice.

Das Schneidsystem Unger, wahlweise 3- oder 
5-teilig, garantiert eine besonders schonende 
Fleischverarbeitung. Bestehend aus Vorschneider, 
1-2 Messern und Lochscheiben erzeugt es 
bereits bei einmaligem Durchlass ein sehr hoch-
wertiges Schnittbild mit ansprechender Körnung.

The Unger cutting system, optionally as 3-piece 
or 5-piece set, does guarantee an exceptionally 
gentle mincing process. Consisting of a precutter, 
1-2 knives and perforated plates the cutting system 
produces minced meat of very high-quality after 
just one runtrough.

Volumen 
Volume

Mischwolf
Mixer grinder

Kombinationsart
Combination type

Portionierleistung/Std. 
Portioning performance/h

PM150
Free-Flow
Free-Flow

Patty (gepresst)
Patty (pressed)

Hackfleischwürstchen
Skinless meat sausages

BASIC	 S	 MWK32-80	 80 L	 ~ 300-500 kg

MEDIUM	 M	 MW32-80	 80 L	 ~ 500-700 kg

LARGE	 L	 MW32-120	 120 L	 ~ 500-700 kg

PREMIUM	 XL	 MW52-120	 120 L	 ~ 700-900 kg
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Bandsaws
Bandsägen

Manual Mincers
Stopfwölfe

Mixer Grinders

Crossfeed Grinders

Mischwölfe

Winkelwölfe

Schnitthöhendurchlass (max.)	 Cut height passage (max.)	 mm	 230	 252	 311	 311	 311	 311	 311	 311	 346	 403	 403	 367	 568	 403	 568	 626	 575
Schnittseitendurchlass (max.)	 Cut side passage (max.)	 mm	 167	 228	 282	 282	 282	 282	 282	 282	 357	 412	 412	 405	 412	 412	 412	 800	 800
Sägebandmaße	 Saw band measurements	 mm	 1820 x 16	 2170 x 16	 2490 x 16	 2490 x 16	 2490x16	 2490 x 16	 2490x16	 2490 x 16	 3070x16	 3370x16	 3370x16	 3370 x 16	 3700x16	 3370x16	 3700x16	 4880x20	 4880x20

Schneidsystem	 Cutting system			   	 E22	 H82	 E32	 B98	 E32	 B98	 E32	 B98	 E32	 B98	 D114	 D114
Förderleistung (bei 3mm Lochscheibe*)	 Output (with perforated plate 3mm*)	 kg/h	 	 	 350	 350	 600	 600	 950	 950	 950	 950	 950	 950	 1300	 1300 | ~2000
Schüsselvolumen (optional vergrößert)	 Bowl volume (optionally enlarged)	 L	 	 	 6	 6	 16 (22)	 16 (22)	 45 (64)	 45 (64)	 45 (64)	 45 (64)	 45 (64)	 45 (64)	 60	 60

Schneidsystem	 Cutting system			   E32	 D114	 E32	 D114	 E32	 D114	 E32	 D114	 E32	 E130	 E56	 G160	 E56	 G160
Förderleistung (bei 3mm Lochscheibe*)	 Output (with perforated plate 3mm*)	 kg/h		  950	 950	 1050	 1050	 1300	 1300	 1700	 1700	 2000	 2000	 2250	 2250	 2750	 3000
Trichtervolumen	 Hopper volume	 L		  45	 45	 80	 80	 80	 80	 120	 120	 120	 120	 200	 200	 330	 330

Schneidsystem	 Cutting system			   D114	 E130	 E130	 E52	 E130	 E56	 G160	 E52	 E130	 E56	 G160	 U200
Förderleistung (bei 3mm Lochscheibe*)	 Output (with perforated plate 3mm*)	 kg/h		  1700	 1900	 2500	 3000	 3000	 3750	 4000	 3000	 3000	 3750	 4000	 2500-7000
Trichtervolumen	 Hopper volume	 L		  100	 100	 160	 360	 360	 360	 360	 360	 360	 360	 360	 500

* Bei 3mm Endlochscheibe, Verarbeitung von kleinen Frischfleischstücken 0/-1°C ohne Zusätze	 * With 3mm final perforated plate, processing of small meat pieces 0/−1° without additives
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