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en seriøs samarbeidspartner
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Navestad AS har i et halvt århundre levert maskiner og utstyr til norsk 
næringsmiddelindustri. I tett samarbeid med våre kunder og leverandører, 
har vi levert vårt bidrag til utviklingen av norsk matproduksjon gjennom 50 
år.

Verden har gjennomgått store forandringer siden 1970 og nye trender 
og krav til næringen vil prege tiden fremover. Vi står overfor store 
utfordringer når det gjelder områder som å skaffe nok mat til klodens 
mennesker, klima og helse, og livet i havet og på land. Vår ambisjon er 
derfor å samarbeide med industrien for å nå målene for bærekraftig 
matproduksjon. Foredling av råvarer er et viktig element i en bærekraftig 
verdikjede. Vårt mål er å bruke vår kompetanse og erfaring sammen med 
våre leverandører, slik at vi kan bidra til å skape større verdier av råvarene. 
Dette kan vi oppnå ved mer effektiv produksjon og kostnadseffektive 
løsninger, lavere matsvinn og bruk av hele råvaren, produktutvalg og 
kvalitet, bedre leveringssikkerhet, samt lavere energiforbruk. 
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Kerres har siden 1966 utviklet og produsert utstyr for næringsmiddel
industrien. 

Produktspekteret har to hovedgrupper. «Kerres Smoke-air» består 
av utstyr for tørking, røyking, koking, steking og kjøling av kjøtt og 
fiskeprodukter. «Kerres cleaning systems» består av vaskeanlegg for 
rengjøring av utstyr i næringsmiddelindustrien som kasser, Vemagvogner 
og røykevogner. 

Kontinuerlig produktutvikling og moderne produksjonslinjer sikrer at 
Kerres i dag kan levere utstyr av høy kvalitet og funksjonalitet til små 
og store næringsmiddelaktører som har ambisjoner om å produsere 
matprodukter av høy kvalitet på en effektiv måte.

Kerres er i dag representert i mer enn 80 land over hele verden. Gjennom 
et nært samarbeid med Kerres i snart 50 år, har Navestad AS levert flere 
hundre anlegg til næringsmiddelindustrien i Norge. 
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Tørking · røyking · koking · steking ·  
modning · kjøling 

3 x 2850 / 8

CS 350 CS 700 1250–2850 RET 1600–2850 2850

Navestad AS har levert Kerres anlegg i snart 50 år til det norske markedet og har opparbeidet 
en høy kompetanse på bearbeiding av kjøtt og fisk. Våre industrianlegg er modulbasert og med 
komplette separate enheter med hensyn til vifte, elementer og tekniske spesifikasjoner. Vi har i en 
årrekke fått meget god respons på våre Kerres anlegg, på grunn av den solide konstruksjonen, høye 
kvaliteten på komponentvalg, og at hensynet til sluttproduktet er satt i høysetet både når det gjelder 
varmebehandling og kapasitet.
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Hybrid luftstrøm sirkulasjonssystem 
•	 Opptil 30 % raskere behandlingstid

•	 Økt kapasitet

•	 Energibesparende

•	 Lavt vekttap 

•	 Ensartet kvalitet på sluttproduktene

•	 Like perfekt resultat for hengende og liggende råvarer

•	 Hybrid sirkulasjon kan leveres til alle våre anlegg
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Røykgeneratorer 

RE 201–204 RR 2000HSR 300–500

For å kunne imøtekomme våre kunders ulike behov til temperatur og smak leveres 
Kerres røykeskap med følgende alternative generatorer:

•	� flisgenerator 
glødetemperatur 500 °C

•	� chipsgenerator 
glødetemperatur ca 800 °C

•	� stokkgenerator 
glødetemperatur 300 °C

•	� flytende røyk



8

Tørke- og klimaanlegg
Kerres systemene for tørking og modning tilfører merverdi til råvarer som pølseprodukter, 
skinke, kjøtt, fisk eller ost. Gjennom en ensartet behandling av råvarene, bevares den 
naturlige smaken og fargen på alle sluttproduktene. Kerres teknologien muliggjør dette ved 
en kontrollert, nøyaktig og individuell tørke- og modningsprosess som sikrer en høy kvalitet 
på produktet. Anleggene utvikles og leveres individuelt, basert på kundens behov relatert til 
størrelse, kapasitet, vaskesystem og energi.

KNA 84
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Vaskeanlegg
Kerres produserer og leverer et stort utvalg av maskiner som er godt tilpasset 
store industrielle behov for vasking av kasser, Vemagvogner og røykevogner. 
Kerres kassevaskere har en kapasitet fra 100 til 1.000 kasser i timen, mens Kerres 
røykevognvaskere dekker et kapasitetsbehov opp til 20 vogner i timen. Vemagvogn- og Big 
Box vaskere leveres med en kapasitet på opp til 30 vogner i timen.

CL 100-1000

KBW 202–302

KRW 1KBW 801
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Holac er et ledende og globalt anerkjent selskap innen 
kutteteknologi for næringsmiddelindustrien med hovedkontor i 
Nattheim, Tyskland. I mer enn 60 år har Holac tilbudt løsninger for 
kutting av kjøtt, ost, fisk og grønnsaker. Holac er representert i 75 
land over hele verden.

Selskapets strategi er et fast fokus på kjerneområdet som er 
kutteteknologi for matprodukter. Viktige suksessfaktorer er kvalitet, 
pålitelighet, presisjon og effektivitet. Dette er kvaliteter som finnes 
i alle Holac produkter, og som utvikles hver dag for å tilfredsstille 
markedenes behov og etterspørsel. 

Gjennom produktutvikling er ambisjonen å opprettholde selskapets 
posisjon blant de ledende i industrien, for å kunne tilby kunder over 
hele verden det beste utstyr og service til enhver tid.
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Terningkuttere
Holac har et bredt utvalg modeller for kutting av kjøtt- fisk-, og grønnsaker som dekker alle 
bruks- og kapasitetsbehov. Maskinene leveres med utstyr tilpasset kutting av ferske og frosne 
produkter i terninger, strimler og skav. Alle modeller innehar en solid konstruksjon, og leverer 
høy presisjon og utbytte på sluttproduktet. 

Maxx 150 LP WS 150

VA 125–150 G

Cubixx 120 HA 125 NPHE Cubixx 150 LP
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Slicere
Vi leverer et stort utvalg Holac slicere som dekker ulike kapasitetsbehov. 
Alle modellene har en solid og robust konstruksjon, som gir et perfekt 
sluttresultat.

Sect 200–230

Sect 28 CT

Sect 230 TC–360 CS 28–2D
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Ost
Holac leverer et bredt utvalg av modeller for riving og kutting av ulike typer ost. 
Vi har lang erfaring med tilpasning og integrering i linjeløsninger, og leverer 
maskiner med høy kapasitet og som gir høyt utbytte. Vi tilpasser våre løsninger 
med ulike alternative metoder for innføring og press på produktene.

Cheesixx

Cheesmaxx 200

AUT 30–200
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Maja ble etablert i 1955 og holder til i Kehl-Goldscheuer, syd i 
Tyskland. Grunnlaget for Maja ble lagt i 1925 da det ble produsert 
sirkelsager, knivslipere og maskiner for å knuse is.

Maja er i dag en ledende produsent av ismaskiner, skinne- og 
svoremaskiner for kjøtt, skinnemaskiner for fisk samt automatiske 
løsninger for porsjonering. Gjennom tett samarbeid og dialog med 
kundene i næringsmiddelindustrien over hele verden, driver Maja 
kontinuerlig utvikling og forbedring for å finne de beste løsninger 
som er tilpasset markedet til enhver tid. 
Maja er en moderne bedrift med 180 ansatte som har kunder og 
samarbeidspartnere i mer enn 130 land.

Maja er en viktig samarbeidspartner for Navestad AS. Sammen 
har vi levert solide og pålitelige kvalitetsmaskiner med høy 
driftssikkerhet og hygieniske løsninger i snart 50 år. 

I 2018 ble Maja en del av Marel, som er en ledende leverandør av 
prosesseringsutstyr for kjøtt- og fiskeindustrien. 



15

Svoremaskiner
Maja har svoremaskiner som dekker ethvert behov hos både små og store 
produsenter, fra åpne manuelle modeller med to kniver for svoring og avfetting, 
til modeller for svoring av ulike stykningsdeler og kotelettkammer. Alle modeller 
leveres med rengjøringsvennlige og sikre løsninger. Enkelte modeller leveres med 
fotocellestyrt kuttekontroll som gir høyere utbytte.

ESM 5550 / 1 ESB 4434 A-Skin med tillleggsutstyrBXAplus 434–554–754

A-Skin 45-55-75
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Skinnemaskiner kjøtt
Membranskinning av ulike produkter i kjøtt- og fjærkreindustrien gir en 
kvalitetsheving og bedre inntjening på produktene. Maja maskinene er ledende 
når det gjelder utbytte, ergonomiske og rengjøringsvennlige løsninger. Vi fører 
et bredt utvalg av modeller, fra små manuelle maskiner til helautomatiske linjer. 

EVM 5004–5006

BXM 554–754 KR

EVMsplit 5006 Delt valse, grov/fin
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Skinnemaskiner fisk
Navestad AS dekker de fleste behov som markedet etterspør innen dyp- og 
normalskinning av fisk. Våre automatiske modeller kan leveres med nedfrest 
stålvalse for høyere utbytte ved dypskinning, og fotocellestyrt kuttekontroll som gir 
høyere utbytte ved all skinning. Vi leverer manuelle og automatiske maskiner for 
ferske og røkte produkter.

ESB 4434 / 2PA

ESM 435/2Nedfrest stålvalse
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Slicere
•	� Bredt bruksområde for porsjonskutting av kjøtt og 

fjærkre, ferskt og frossent, med eller uten bein

•	� Rask overgang til nye produkter

•	� Høy kuttekapasitet

•	� Høyt utbytte

Rutemaskin Score 540

FP 240

STC 400STS 400
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Ismaskiner
Det finnes mange teorier om hvilken iskvalitet som bør velges til ulike behov for kjøling.  Det 
som er verdt å merke seg er at isen avgir mest kulde i det øyeblikk den går over fra is til vann.  
Dersom man bruker is som allerede ved produksjonen inneholder mye vann (sørpe), vil man 
få minimalt utbytte av denne delen av «isen». Optimal kjøleeffekt oppnås når all is består 
av frosset vann. Maja ismaskiner har i mer enn 50 år vært normgivende med solid kvalitet 
og driftssikkerhet.  Fabrikkens forsknings- og utviklingsavdeling, kombinert med moderne 
produksjonsanlegg, har utviklet maskiner som i dag produserer frisk og hygienisk flakis. Vi 
leverer komplette maskiner og rotasjonsfordampere for tilknytning til ulike kjølemedier.

SAH 85–170 SAH 250–500 SAH 800–3000 RVH 250–12000
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Mado har oppfylt ønsker og krav fra fagfolk i næringsmiddel
industrien i over 60 år. 

Mado ble etablert i 1960 og holder til i Dornhan i Schwarzwald, 
Tyskland. Mado er i dag en ledende produsent av hurtighakker, 
kverner og båndsager, og er representert i mer enn 70 land over 
hele verden. 

Varemerke til Mado er høy kvalitet. Et godt utviklet system for 
testing og kvalitetskontroll, sikrer at utstyr av høy kvalitet, ytelse og 
sikkerhet blir tilbudt og levert til kjøtt- og fiskeindustrien over hele 
verden. 
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Hurtighakker
Hurtighakkene til Mado er alltid under utvikling for å tilfredsstille alle 
behov. Maskinene er kompakte pga. produksjonsmåten med selvbærende 
konstruksjon. Dette gir glatte overflater hvor rengjøringen er enkel. 
Maskinene er utstyrt med den nyeste teknologien og leveres i et 
bredt spekter fra 13-220 ltr. Alle maskiner fra 50 ltr. kan leveres med 
tømmeapparat. 130 og 220 ltr. kan i tillegg leveres med integrert løfter og 
vakuum. 

MSK 761 / 35 L MSM 764 / 50 LMSM 766 / 100 L

MSM 769 / 220 L

MSM 767 / 130 L
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Kverner
Industrikvernene fra Mado dekker de forskjellige behovene i industrien og bidrar 
til effektiv og moderne kjøttbearbeiding for ferske og frosne råvarer. Mados 
egenutviklete og patenterte teknologi for mateskrue og lagring av valser, sikrer 
optimal kapasitet, bedre hygiene og lavere energikostnader.

MEW 718 MEW 721 MEW 722 M MEW 732

MMG 239

MEW 734
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Båndsager
Sagene fra Mado leveres med fast- eller skyvebord, i komplett rustfri utførelse, og har en meget 
høy kvalitet. De konstruksjonsmessige løsningene resulterer i en sag som er:

•	� stabil og stillegående 

•	� har høy betjeningskomfort og god skjæreevne

•	� enkel å demontere for rengjøring

Enkelte modeller kan i tillegg leveres med automatisk  
fingerbeskyttende stoppautomatikk.

MKB 750 MKB 751-754 FPS fingerbeskyttende 
stoppautomatikk

MKB 752-754

MKB 758
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Stalam ble etablert i 1978 og er i dag verdens ledende aktør innen 
utvikling og produksjon av utstyr som benytter radio frekvenser (RF) 
for tining av frosne råvarer til matindustrien.

I starten ble RF teknologien for det meste brukt til tørking av 
tekstiler og lignende produkter. Basert på denne teknologien 
har etter hvert nye bruksområder blitt utviklet. Stalam etablerte 
tidlig et langsiktig samarbeid med prestisjetunge universiteter, 
forskningsinstitusjoner og ledende maskinprodusenter for forskning 
og utvikling av RF teknologien. Rask tining av frossen fisk, kjøtt, 
grønnsaker og andre frosne råvarer til matindustrien er et resultat 
av denne utviklingen.

Tradisjonelle tinemetoder innebærer en rekke utfordringer 
relatert til tineprosess over lang tid, bakterievekst, avrenning, 
overflateskader og håndtering. Stalams RF teknologi løser disse 
utfordringene. 

Mer enn 2.500 Stalam maskiner med RF teknologi er i dag i drift i 
mer enn 60 land over hele verden.



Defrosting temperature 100C
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and bacteria growth
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RF vs. conventional defrostin of a 12 cm thick block of deboned beef meat.
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Tinetunneler
Tining med Stalams Radio frekvens teknologi (RF) oppnås på minutter sammenlignet med 
tradisjonelle tinemetoder som bruker timer og opptil dager. Egenskapene til RF sikrer:

•	� Rask, ensartet og kontrollert opptining
•	� Bevarer råvarens kvalitet
•	� Ingen avrenning
•	� Forhindrer bakterievekst
•	� Forhindrer overflateskader på råvaren

Tining med Stalams RF teknologi egner seg for alle typer frosne råvarer til matindustrien som 
fisk, skalldyr, kjøtt, fjærkre, meieriprodukter, frukt og grønnsaker. Maskinene leveres som en 
inline løsning, og gir bedre fleksibilitet og forutsigbarhet på råvaresiden.



TILGJENGELIGE MODELLER

RF effekt  
(kW)

RF generator 
kjølesystem

Dimensjoner 
LxBxH (m)

Båndbredde (m) Tilleggsmodul 
lengde (m)

Kapasitet *  
(kg/t)

3 luft 1,1x0,8x1,6 ”batch”-enhet ikke tilgjengelig 60 - 200

7 luft 4,2x1,4x2,6 0,6 ikke tilgjengelig 90 - 350

20 luft 5,7x2,0x3,6 1,4 ikke tilgjengelig 250 - 1000

40 luft eller vann 7,7x2,0x3,6 1,4 ikke tilgjengelig 500 - 2000

85 vann 9,2x2,4x3,6 1,8 5 1000 - 4000

105 vann 9,2x2,4x3,6 1,8 5 1000 - 5000

* Produksjonskapasiteten vil være avhengig av vekt og type produkt som skal tines og av ønsket slutt-temperatur.

Tilleggsmoduler kan kombineres for å øke produksjonskapasiteten. Dette kan også gjøres på et senere tidspunkt, dersom behov 
for økt produksjon melder seg, f.eks. ved utvidelse av bedriften.

26

RF 85 kW
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Transportløsninger
Nikodan designer og bygger tilpassede transportbånd, maskineri og komplette håndterings- 
og transportsystemer både som underleverandør og totalentreprenør. Nikodan har egne 
produksjonsanlegg og høy kompetanse fra konsept til endelig løsning, fra prosjektering og 
utvikling til produksjon, installasjon og service. Nikodan er et dansk selskap som Navestad AS 
samarbeider med i det norske markedet.
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Vaskemaskiner

9110–9115 9117–9130 8150–8160

9130

200 XL

Jeros A/S er et dansk firma med mer enn 50 års erfaring og kunnskap innen produksjon 
av vaskemaskiner og tunnelvaskere til næringsmiddelindustrien. Jeros har som filosofi 
å levere høykvalitetsmaskiner som er effektive, ergonomiske og plassbesparende. Bak 
Jeros står et team med innovative og erfarne medarbeidere som har spesialisert seg på 
rengjøringsløsninger.
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Hurtighakker, kokepanner, kverner, 
pølsestoppere

I mer enn 75 år har Talsa levert kvalitetsmaskiner til små og mellomstore 
matprodusenter over hele Europa. Maskinene fra Talsa er konstruert med erfaring, 
kompetanse og med tanke på å tilfredsstille kundenes krav til hygiene og sikkerhet. 
Ved å produsere utvalgte maskiner i stor skala er Talsa meget konkurransedyktig 
på både kvalitet og pris.

REA 165–725

K 15–200

W 82–130 FPT 30 F 14–50 S
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Tumblere og lakesprøyter
Vakona produserer tumblere og lakesprøyter til mange ulike formål. Tumblerne 
leveres fra 20–1800 ltr. kapasitet, med og uten vakuum og røreverk, variabel 
hastighet, og med spesialtilpasninger til de ulike produksjonsformål.

Lakesprøytene leveres fra 17 til 184 nåler.

Pökelboy

VM 1800

PI 17–184
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Horisontale slicere
Ebaki horisontale slicere, kutter fileter av kjøtt og fjærkre i valgfri jevn tykkelse.  
Ebaki står for allsidighet med sine individuelle kuttelinjer som jobber uavhengig av 
hverandre. Ebaki leveres i ulike modeller med kapasiteter fra 2.000 kg / time til 6.000 kg 
/ time.

Ebaki 3Ebaki 2Ebaki mini

Ebaki 3
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Vogner og rister
Navestad AS leverer vogner og rister i alle mulige mål og dimensjoner, alt i en gjennomgående 
robust og solid konstruksjon. I samarbeid med NTF i Danmark, kan vi tilby markedet meget 
gode produkter til konkurransedyktige priser.
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Vogner og rister
Intervac GmbH er kjent for sine kvalitetsmaskiner med høy driftssikkerhet. Maskinene leveres 
med Busch vakuumpumper, er enkle å betjene, og har rengjøringsvennlige løsninger. Vi 
leverer ulike modeller med forskjellige kapasiteter med enkelt- eller dobbeltkammer, samt 
krympetanker.

Vakuumpakkemaskiner
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Båndsager og kverner
Medoc er et spansk selskap med mer enn 50 års erfaring som maskinprodusent til 
næringsmiddelindustrien og eksporterer maskiner til mer enn 30 land. Navestad AS selger et 
bredt utvalg av båndsager fra Medoc, samt blandekverner. 

PM 32–42 STL 350–480 RSTL 390–480 FA

STL 600–800
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Slipemaskiner
Vi leverer maskiner med sten, slipebånd i vannbad og diamantbelagte slipehoder, 
tilpasset våre kunders ulike behov og krav for sliping av kniver.

SM 110–111

Mado MNS 630

Sharp X slipehode Sharp X quattroSharp X Dual
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