
Food Processing 
in Perfection Stand 05 | 2019

Brand
Manual



Übersicht

Inhalt
Markenwerte

Logo

Farben

Typografie

Bildsprache

Gestaltungsraster

Beispiele Anwendung

3

8

12

14

17

20

26

2
Food Processing 
in Perfection



Food Processing 
in Perfection Gewissenhaft, Souverän, Zeitlos-Modern

Markenwerte



Markenwerte

Laska setzt in seinem Tun  
auf kompromisslose Qualität  
und Perfektion.

Die beinahe 140-jährige Expertise  
macht Laska zu dem Marktführer,  
dem man vertrauen kann.

Durch das ständige Streben  
nach Verbesserung bleibt Laska  
am Puls der Zeit. 

Gewissenhaft Souverän Zeitlos-Modern

Ein unermüdliches Streben nach  
Perfektion in allen Bereichen treibt  
Laska an. In den Markenwerten, die im  
Design, der Produktqualität und der  
Kommunikation nach außen getragen  
werden, wird genau das spürbar.
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Markenwerte

Food Processing
in Perfection
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Markenwerte

Perfektionismus ist,
Dinge außergewöhnlich  
gut zu machen.
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Markenwerte

Perfektionismus ist,
wenn man nichts mehr  
weglassen kann und nichts  
mehr hinzufügen muss.
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Food Processing 
in Perfection Schutzzone, Einsatz

Logo



15 mm

Schutzzone Mindestgröße

Logo immer links oben platzieren.
					   
Schutzzone des Logos wird durch die  
Logohöhe = X definiert. Mindestgröße  
des Logos beträgt 15 mm breit.

x

x

x

x

x

Logo 9
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Logo in Rot und Anthrazit einsetzen.
Logofarbe auf Weiß je nach Einsatz und  
Medium entscheiden. 

Einsatz

Logo 10
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Farbkombinationen nicht verändern.
 
Logo nicht in Weiß einsetzen.

Logo nicht verzerren oder im  
Erscheinungsbild verändern.

Farben nicht verändern. 
Keine andere Farben verwenden.

  

Falscher Einsatz

Logo 11
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Food Processing 
in Perfection Definition, Anwendung

Farben



Farben

Rot
CMYK:	 00 | 100 | 100 | 00
Pantone C:	 485 C 
Pantone U:	 485 U
sRGB:	 225 | 22 | 36
HEX:	 #E11624
RAL:	 3020
Avery:	 749 Cardinal Red

Rot und Anthrazit sind die Hauptfarben  
und immer in Kombination einzusetzen
Wichtige Produktinformationen können  
auf anthrazitem Hintergrund in Weiß  
geschrieben werden.
					   
Blau als Auszeichnung des Themas  
“Hygiene” gezielt als Störer einsetzen. 

Anthrazit
CMYK:	 60 | 40 | 50 | 90
Pantone C:	 Black 3 C
Pantone U:	 Black 3 U
sRGB:	 22 | 26 | 27
HEX:	 #161A1B
RAL:	 9011
Avery:	 701 Black

Blau
CMYK:	 100 | 50 | 00 | 15
Pantone C:	 2145 C
Pantone U:	 2145 U
sRGB:	 10 | 105 | 175
HEX:	 #0A69AF
RAL:	 5005
Avery:	 708 Cosmos Blue
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Food Processing 
in Perfection Aktiv Grotesk, Arial

Typografie



Typografie

This is  
Aktiv  
Grotesk

Regular	 Fließtext
Medium	 Fließtext
Bold	 Slogan, Subheadlines
XBold	 Headlines

Corporate Design Schrift
Aktiv Grotesk ist eine Content Schrift die das Design 
authentisch und angenehm macht. Die Laska Schrift 
wird in allen Medien eingesetzt. Aktiv Grotesk wird für 
alle Drucksorten, Folder, Inserate, Rollups, Werbemittel, 
Websiteelemente und Social Media Kanäle verwendet.
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Typografie

And 
this is  
Arial. Regular	 Fließtext

Bold	 Slogan, Subheadlines
Black	 Headlines

Ersatzschrift
Arial wird als Ersatzschrift verwendet. Office  
Unterlagen, Präsentationen, E-Mails und selbst  
erstellte Formulare können so von jedem erstellt  
werden. Durch das ähnliche Schriftbild bleibt die  
Anmutung der Marke gleich.
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Food Processing 
in Perfection Image, Produkt, Stimmung

Bildsprache



Bildsprache

Image 
–– kontrastreich
–– dunkel
–– kühl
–– Hintergrund: Rot

Image

Produkt 
–– neutrale Farbstimmung
–– Freisteller
–– Hintergrund: Weiß oder Anthrazit

Produkt

Stimmung
–– Duplexbild
–– Mulitpliziert auf Hintergrund
–– Hintergrund: Rot

Stimmung 
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Bildsprache

laska.at

Kutter

Ausgereiftes und praxiserprobtes Maschinen-
konzept steigert die Produktivität beim Kutter.

Witness perfection at IFFA 2019
4-9 May in Frankfurt, Hall 8.0 - Booth A40

The pursuit of
perfection demands
attention to detail.

Food Processing 
in Perfection

Higher output
The working and feeder screws’ speeds 

are coordinated on autopilot to keep 

them in sync. This decreases material 

use and boosts output by 50%.

Standardised control panel
To make Laska grinders even easier 

to control, all our grinders are equipped 

with a standardised, simple-to-use 

control panel.

Absolute hygiene
EHEDG-certifi ed components, high-end 

plastic seals and surfaces with sloping 

edges guarantee simple and thorough 

cleaning.

New machine design
All-new version with hygienic design. 

Perfection down to Laska’s ultra-secure, 

custom-developed screw.

Streben nach 
Perfektion. Seit 
fast 140 Jahren.

Als einziger weltweit 
HDW-zertifziert.

Innovative Lösungen. 
Optimierte Prozesse.

Referenz – Rework bei der Firma August Storck

Für Johann Laska, der das Unter-
nehmen 1880 gründete, reichte ein 
Leben nicht aus, um Maschinen zur 
Lebensmittelverarbeitung in jener 
Perfektion zu entwickeln, die er sich 
vorgestellt hatte. Darum leitet heute 
der Sohn vom Sohn vom Sohn vom 
Sohn das Unternehmen. Perfektion 
ist nahezu unerreichbar. Aber nach 
fast 140 Jahren Erfahrung und 
Expertise gehören Laska Maschinen 
zu den robustesten und technisch 
ausgefeiltesten der Welt. Die Wölfe, 
Kutter, Feinstzerkleinerer, Gefrier-

fl eischschneider, Mischmaschinen 
und Produktionslinien sind weltweit 
zur vollsten Zufriedenheit der Kunden 
im Einsatz und aufgrund ihrer hohen 
Qualität in Sachen Output, Nachhal-
tigkeit und Hygiene bestens bekannt. 
Das Laska Team treibt Forschung, 
Entwicklung und Maschinenbau, 
zusammen an einem gemeinsamen 
Ort, unermüdlich voran. Der Firmen-
sitz, zu dem auch das Werk gehört, 
befi ndet sich in Traun, in Oberösterreich.

Zusätzlich zur Optimierung von 
Leistung und Langlebigkeit widmet 
sich Laska bis ins kleinste Detail 
dem Thema Hygienic Design. Mit dem 
Anspruch einfach und vollständig zu 
reinigende Maschinen für die Lebens-
mittelindustrie zu bauen, wird das Ma-
schinendesign stetig weiterentwickelt 
und überarbeitet. So haben die Laska 
Ingenieure eine eigene Schraube 
entwickelt, weil keine bestehende 
den höchsten Ansprüchen genügte. 

Der WWR 200 steht derzeit wie kein 
anderes Produkt für das Streben nach 
außergewöhnlich guter Arbeit. Als 
weltweit erstes Unternehmen ist es 
Laska gelungen für einen Wolf eine 
Zertifi zierung nach Hygienic Design 
Weihenstephan zu erhalten. Dieses 
Zertifi kat bewertet den Grad der 

Rework-Prozesse sind mittlerweile 
aus der Lebensmittelindustrie nicht 
mehr wegzudenken. Nachhaltiges 
Wirtschaften, bei stetig steigenden 
Qualitätsansprüchen, ist die Heraus-
forderung der sich Betriebe derzeit 
stellen müssen. Der Umgang mit 
Rework spielt für ressourcenschonen-
des Arbeiten eine wesentliche Rolle. 
 
Die August Storck KG hat Produk-
tionsprozesse derart angepasst, 
dass Bruchware hygienisch und ohne 
das Risiko von Fremdkörperkontami-
nation weiterverarbeitet werden kann. 
Um Bruchware aus der Produktion 
von karamellhaltigen Schokoladen-
produkten wieder als vollwertige 
Komponente in den Herstellungs-
prozess zurückführen zu können, 
modifi zierten Laska Ingenieure einen 

Vakuum-Kochkutter. Der Vakuum 
Supercutter Plus KUX 500 VK.AC 
wird zum Zerkleinern, Entfeuchten 
und Verfl üssigen des Materials 
verwendet. Der Prozessablauf fi ndet 
vollständig automatisiert statt, ledig-
lich zur Beschickung und Zugabe 
von Lecithin und Pfl anzenfett, während 
der Vorzerkleinerung, ist ein Be-
diener notwendig. Das ausgereifte 
Maschinenkonzept des Kutters wurde 
individuell auf die Bedürfnisse des 
Kunden zugeschnitten und perfekt 
in den gesamten Produktionsablauf 
integriert.
 
Die innovativen Lösungen von 
Laska zur Erhitzung, Abkühlung und 
Reinigung ermöglichen ein Weiter-
verarbeitungsprodukt von höchster 
Qualität und Feinheit, in minimaler 

Verarbeitungszeit. Das Rückführen 
des Reworks in den Herstellungs-
prozess reduzierte Kosten in der 
Lager- und Transportlogistik. Kosten 
für die fachgerechte Entsorgung 
des Bruchmaterials entfallen nun 
zur Gänze.
 
Die Vermeidung von Lebensmittelab-
fällen trägt so zur Imageverbesserung 
bei, geprägt von Nachhaltigkeit und 
einem schonenden Umgang mit 
Ressourcen. Des Weiteren können 
Kosten bei Energie, Material und 
Logistik gesenkt werden.

Absolute Effi  zienz 
und gleichbleibend hohe 
Produktqualität.

Referenz – Linie für Brühwurst bei der Firma Bürger

WWR 200 – Neue Maßstäbe im Hygienic Design

Produktionslinien machen aus vielen 
Arbeitsschritten einen. Aus dem 
breiten Spektrum der Laska Produkt-
familie wird gemeinsam mit dem 
Kunden die optimale Kombination 
für jede Aufgabe zusammengestellt. 
Unter Berücksichtigung der vorhan-
denen Raumgröße, der gewünschten 
Produktionsmenge, der Verarbei-
tungsmethoden und der Produkt-
vielfalt wird jede Produktionslinie 
exakt an die Bedürfnisse des Kunden 
angepasst.

Bei der ausgestellten Produktions-
linie auf der IFFA 2019 handelt es sich 
nahezu um eine Nachbildung einer, 
für die Firma Bürger, zusammen-
gestellten Brühwurst-Linie. Vor 
Integration der Laska Produktionslinie 
in den Herstellungsprozess wurden 
sowohl das Grundbrät als auch die 
unterschiedlichen Füllungen für die 
produzierten Maultaschen mit einer 
Reihe an Kuttern hergestellt. Ziel 
der Neuanschaff ung und damit auch 
der Planung war die Durchsatz-
leistung beim Grundbrät zu erhöhen 
und gleichzeitig die Kosten zu 

reduzieren. Die automatisierte 
Produktionslinie, zusammengesetzt 
aus Winkelwolf, zwei Mischmaschi-
nen, Feinstzerkleinerer und Brätver-
teiler, optimiert nun den bisherigen 
Produktionsprozess und bereitet 
das Brät für die verschiedenen 
Füllungen vor. 

Optimal aufeinander abgestimmte 
Arbeitsprozesse, kontinuierliche 
Überprüfung und Analyse des 
Produkts während der Verarbeitung 
und die einfache Bedienung konnten 
das Fehlerpotential stark reduzieren. 
Hingegen dazu wurde die Durchsatz-
leistung und Qualität des Endpro-
dukts erhöht.

Umsetzung der Hygienic Design 
Anforderungen einer gesamten 
Anlage nach der EU-Maschinen-
richtlinie und allen weiteren aktuellen 
und relevanten Normen. Damit stellt 
Laska einmal mehr das Versprechen 
des Unternehmens unter Beweis: 
Food Processing in Perfection.

laska.at

Einsatz
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Food Processing 
in Perfection Raster, Layout, Beispiele

Gestaltungsraster



Gestaltungsraster

laska.at
Vollständig überarbeitet für neue 
Maßstäbe im Hygienic Design.

Wölfe

laska.at Subline explaining the benefi t of the machine.

Headline

Beispiel: Produktgruppenblatt Wölfe

Grundlage der Gestaltung bilden 3 Spalten, 
innerhalb derer die einzelnen Elemente  
relativ frei angeordnet werden.
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Gestaltungsraster

Grid A4 No Content Area Content Area 

laska.at laska.at Subline explaining the benefi t of the machine.

Headline

laska.at Subline explaining the benefi t of the machine.

Headline

Folgende Maße gelten für die  
Gestaltung des Rasters auf A4:	

–– Seitenrand: 15 mm
–– Spalten: 3
–– Steg: 	10 mm

Erste Spalte, als „No Content Area”, nur 
mit Logo, Slogan oder Domain befüllen. 
Content auf die zwei rechten Spalten  
begrenzen.

Layout
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Gestaltungsraster

Logo immer in der „No Content Area“ links 
oben platzieren. Immer in Kombination mit 
Slogan oder Domain links unten.

Die Domain immer ohne „www“ schreiben.
Der Slogan ist immer englisch und ohne 
Satzzeichen. Die Schriftgröße von Domain 
und Slogan ist gleich wie die Subline.

Einsatz Einhefter:
Domain = Vorderseite
Slogan = Rückseite

DomainKombinationen Slogan

laska.at
Food Processing
in Perfection Subline explaining the benefi t of the machine.

Headline
Food Processing 
in Perfection

laska.at

Slogan & Domain
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Gestaltungsraster

laska.at Subline explaining the benefi t of the machine.

Headline

laska.at Subline explaining the benefi t of the machine.

Headline

laska.at Subline explaining the benefi t of the machine.

Headline

Position
Die Position der Bilder und Texte  
ist in der Höhe nicht festgelegt. Sie  
müssen jedoch immer an den Spalten 
ausgerichtet werden. Bilder dürfen in 
auch in “No Content Area” stehen. 
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Gestaltungsraster

laska.at
Durchdachtes Mischarmkonzept garantiert 
optimalen Mischeff ekt bei allen Anforderungen.

Misch-
maschinen

laska.at

Feinst-
zerkleinerer

Innovative Lösungen minimieren die 
Wartungskosten bei höchster Produktqualität.laska.at

Vollständig überarbeitet für neue 
Maßstäbe im Hygienic Design.

Wölfe

Einsatz
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Food Processing 
in Perfection Geschäftsdrucksorten, Einhefter, Messe

Beispiele
Anwendung



Beispiele Geschäftsdrucksorten

Maschinenfabrik LASKA 
Gesellschaft m.b.H.
Makartstraße 60
4050 Traun, Austrialaska.at

Geschäftsführer
Managing Director

T +43 7229 606-333
F +43 7229 606-400
E m.laska@laska.at

Dipl.-Ing.
Maximilian 
Laska   

Maschinenfabrik LASKA 
Gesellschaft m.b.H.
Makartstraße 60
4050 Traun, Austrialaska.at

Geschäftsführer
Managing Director

T +43 7229 606-333
F +43 7229 606-400
E m.laska@laska.at

Dipl.-Ing.
Maximilian 
Laska   

Perfektion.
Das Ergebnis 
unzähliger 
verworfener 
Ideen.

Food Processing in Perfectionlaska.at laska.at

Bearbeiter:

Land:

E-Mail:

PLZ:

Kontaktort:

Telefon:

Website:

Notiz:

Fax:

Kunde:

Ansprechperson:

Angebot Besuch Termin Informationen

Datum:

Straße:

Funktion:

laska.at

Bearbeiter:

Nachricht vom:

Anlagen:

Anbei erhalten Sie:

Kopie

Muster

mit Dank zurück

Anruf

Erledigung

Kenntnisnahme

Stellungnahme

Mit der Bitte um:

Maschinenfabrik LASKA 
Gesellschaft m.b.H. 
Makartstraße 60
4050 Traun, Austria 

Datum:

Verbleib

Rückgabe

erbeten bis \ am

T +43 7229 606-0 
F +43 7229 606-400 
laska@laska.at
laska.at

Food Processing 
in Perfection

Winkelwölfe 160-200
Blockwölfe 200-300
Winkelmischwölfe 1330-2020

Maschinen 
Portfolio

laska.at

 – Winkelkonstruktion
 – Zubringerschnecke
 – Drehzahloptimierung
 – Hydraulischer Schneckenausstoßer
 – Doppelte Abdichtung & Reinigungskanäle

Highlight

Kapitel 15

WWB 200 Plus 
WWB 300 Plus

Mehr 
Output.

laska.at

Maschinenfabrik LASKA 
Gesellschaft m.b.H. 
Makartstraße 60
4050 Traun, Austria 

Landesgericht Linz 
FN 473821 x
UID: ATU 72434305
DVR: 4018572

Allgemeine Sparkasse OÖ 
Bankaktiengesellschaft 
IBAN: AT98 2032 0168 0000 6057 
BIC: ASPKAT2LXXX 

T +43 7229 606-0 
F +43 7229 606-400 
laska@laska.at
laska.at 

Der Betreff steht über der 1. Falzlinie

Sehr geehrter Herr Mustermann,
Ulparum fugitat ea invenda pliquam nimiliq uatquam, que dolupta tempeditios 
aliquae volorum eatquam dio mint audandit liqui con num rerit eum, ut ea aritatem vit et 
dolentius as as doloribus est, ut quo blabor asi vendis debitate ex eumque que remporro es 
doluptur, qui doloraepuda pratiae est estionsed ut lab dipitior reperibus coribus aut remporit, 
offi cip iendebist, ipsandaerum rehendae pro que am fugiate.

Mquibus deserfera vel eatus et qui beaquis dolupta tquaepu daesendae 
cupture voles nost, velition nus dundus. Tium arcipsam volupicipit, opta 
doluptaquae doles dolupta spernatio con:

Rendusam net ut am volenda sundanim il molo quidel in con elest quo core 
se mo imiliasped et ut faccum nossitiuris as modiaero corias nonsed et occaborunt 
offi ctempor as doluptaqui doloria aut et quae dolor re pa volorpo storerum, 
evenist invenis illaut abor sed maionse distest eum qui aspis eum id ut licae laut 
quam et eicia inim eariaestis sed ut voluptaquo. vit et dolentius as as doloribus est,
ut quo blabor asi vendis. Venis modis dunt.Olorion sequoditi nobis ad ullab iusam, 
to consedi temque et atur adis alic te ducium endelit, cus ex et facerum velliquissi optat
evenist invenis illaut abor sed maionse.

Mit freundlichen Grüßen

Ing. Johann Hanslinger
Musterstelle

Beilagen
Beilage Nummero Uno
Eine weitere Beilage zum Brief
Nummer 3 folgt sogleich

An 
Samplemacher GmbH 
zH Herrn Max Mustermann
Samplestraße 123
4567 Musterhausen
ÖSTERREICH

Abs.: Maschinenfabrik LASKA GmbH · Makartstraße 60 · 4050 Traun · Austria

Traun, 01.01.2019
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Beispiele Einhefter

laska.at

Maximale 
Hygiene.

WWR 200. Im Schnitt 50 % mehr Output 
und Hygienic Design in Perfektion.laska.at

Absolute
Effi  zienz.

Produktionslinien sorgen für 
gleichbleibend hohe Produktqualität.

Einzigartige HDW-Zertifi zierung
Als weltweit erstes Unternehmen ist 

es uns gelungen für den WWR 200 

die Zertifi zierung nach Hygienic 

Design Weihenstephan* zu erhalten. 

Einheitliches Bedienpanel
Ein übersichtliches, einheitliches 

Bedienpanel garantiert eine noch 

einfachere und intuitivere Steuerung.

*Dieses Zertifi kat bewertet den Grad der Umsetzung der Hygienic Design 

  Anforderungen einer gesamten Anlage nach EU-Maschinenrichtlinie und 

  allen weiteren aktuellen und relevanten Normen und Leitlinien.

Optimierte Winkelkonstruktion
Schonende Verarbeitung und geringe 

Erwärmung des Schnittguts. Optimierte 

Geometrie sorgt für restlose Entleerung.

Intelligenter Autopilot
Arbeits- und Zubringerschnecke 

stimmen Geschwindigkeit im Autopilot 

aufeinander ab. Schont das Material 

und steigert den Output im Schnitt 

um 50 %.

Der weltweit erste 
Wolf mit Zertifi zierung 
nach Hygienic Design 
Weihenstephan.

Food Processing 
in Perfection
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Perfektion. 

Bis ins Detail. Food Processing in Perfectionlaska.at

Absolute
Perfektion.

Beispiele Messe

Streben nach 
Perfektion. Seit 
fast 140 Jahren.

Als einziger weltweit 
HDW-zertifziert.

Innovative Lösungen. 
Optimierte Prozesse.

Referenz – Rework bei der Firma August Storck

Für Johann Laska, der das Unter-
nehmen 1880 gründete, reichte ein 
Leben nicht aus, um Maschinen zur 
Lebensmittelverarbeitung in jener 
Perfektion zu entwickeln, die er sich 
vorgestellt hatte. Darum leitet heute 
der Sohn vom Sohn vom Sohn vom 
Sohn das Unternehmen. Perfektion 
ist nahezu unerreichbar. Aber nach 
fast 140 Jahren Erfahrung und 
Expertise gehören Laska Maschinen 
zu den robustesten und technisch 
ausgefeiltesten der Welt. Die Wölfe, 
Kutter, Feinstzerkleinerer, Gefrier-

fl eischschneider, Mischmaschinen 
und Produktionslinien sind weltweit 
zur vollsten Zufriedenheit der Kunden 
im Einsatz und aufgrund ihrer hohen 
Qualität in Sachen Output, Nachhal-
tigkeit und Hygiene bestens bekannt. 
Das Laska Team treibt Forschung, 
Entwicklung und Maschinenbau, 
zusammen an einem gemeinsamen 
Ort, unermüdlich voran. Der Firmen-
sitz, zu dem auch das Werk gehört, 
befi ndet sich in Traun, in Oberösterreich.

Zusätzlich zur Optimierung von 
Leistung und Langlebigkeit widmet 
sich Laska bis ins kleinste Detail 
dem Thema Hygienic Design. Mit dem 
Anspruch einfach und vollständig zu 
reinigende Maschinen für die Lebens-
mittelindustrie zu bauen, wird das Ma-
schinendesign stetig weiterentwickelt 
und überarbeitet. So haben die Laska 
Ingenieure eine eigene Schraube 
entwickelt, weil keine bestehende 
den höchsten Ansprüchen genügte. 

Der WWR 200 steht derzeit wie kein 
anderes Produkt für das Streben nach 
außergewöhnlich guter Arbeit. Als 
weltweit erstes Unternehmen ist es 
Laska gelungen für einen Wolf eine 
Zertifi zierung nach Hygienic Design 
Weihenstephan zu erhalten. Dieses 
Zertifi kat bewertet den Grad der 

Rework-Prozesse sind mittlerweile 
aus der Lebensmittelindustrie nicht 
mehr wegzudenken. Nachhaltiges 
Wirtschaften, bei stetig steigenden 
Qualitätsansprüchen, ist die Heraus-
forderung der sich Betriebe derzeit 
stellen müssen. Der Umgang mit 
Rework spielt für ressourcenschonen-
des Arbeiten eine wesentliche Rolle. 
 
Die August Storck KG hat Produk-
tionsprozesse derart angepasst, 
dass Bruchware hygienisch und ohne 
das Risiko von Fremdkörperkontami-
nation weiterverarbeitet werden kann. 
Um Bruchware aus der Produktion 
von karamellhaltigen Schokoladen-
produkten wieder als vollwertige 
Komponente in den Herstellungs-
prozess zurückführen zu können, 
modifi zierten Laska Ingenieure einen 

Vakuum-Kochkutter. Der Vakuum 
Supercutter Plus KUX 500 VK.AC 
wird zum Zerkleinern, Entfeuchten 
und Verfl üssigen des Materials 
verwendet. Der Prozessablauf fi ndet 
vollständig automatisiert statt, ledig-
lich zur Beschickung und Zugabe 
von Lecithin und Pfl anzenfett, während 
der Vorzerkleinerung, ist ein Be-
diener notwendig. Das ausgereifte 
Maschinenkonzept des Kutters wurde 
individuell auf die Bedürfnisse des 
Kunden zugeschnitten und perfekt 
in den gesamten Produktionsablauf 
integriert.
 
Die innovativen Lösungen von 
Laska zur Erhitzung, Abkühlung und 
Reinigung ermöglichen ein Weiter-
verarbeitungsprodukt von höchster 
Qualität und Feinheit, in minimaler 

Verarbeitungszeit. Das Rückführen 
des Reworks in den Herstellungs-
prozess reduzierte Kosten in der 
Lager- und Transportlogistik. Kosten 
für die fachgerechte Entsorgung 
des Bruchmaterials entfallen nun 
zur Gänze.
 
Die Vermeidung von Lebensmittelab-
fällen trägt so zur Imageverbesserung 
bei, geprägt von Nachhaltigkeit und 
einem schonenden Umgang mit 
Ressourcen. Des Weiteren können 
Kosten bei Energie, Material und 
Logistik gesenkt werden.

Absolute Effi  zienz 
und gleichbleibend hohe 
Produktqualität.

Referenz – Linie für Brühwurst bei der Firma Bürger

WWR 200 – Neue Maßstäbe im Hygienic Design

Produktionslinien machen aus vielen 
Arbeitsschritten einen. Aus dem 
breiten Spektrum der Laska Produkt-
familie wird gemeinsam mit dem 
Kunden die optimale Kombination 
für jede Aufgabe zusammengestellt. 
Unter Berücksichtigung der vorhan-
denen Raumgröße, der gewünschten 
Produktionsmenge, der Verarbei-
tungsmethoden und der Produkt-
vielfalt wird jede Produktionslinie 
exakt an die Bedürfnisse des Kunden 
angepasst.

Bei der ausgestellten Produktions-
linie auf der IFFA 2019 handelt es sich 
nahezu um eine Nachbildung einer, 
für die Firma Bürger, zusammen-
gestellten Brühwurst-Linie. Vor 
Integration der Laska Produktionslinie 
in den Herstellungsprozess wurden 
sowohl das Grundbrät als auch die 
unterschiedlichen Füllungen für die 
produzierten Maultaschen mit einer 
Reihe an Kuttern hergestellt. Ziel 
der Neuanschaff ung und damit auch 
der Planung war die Durchsatz-
leistung beim Grundbrät zu erhöhen 
und gleichzeitig die Kosten zu 

reduzieren. Die automatisierte 
Produktionslinie, zusammengesetzt 
aus Winkelwolf, zwei Mischmaschi-
nen, Feinstzerkleinerer und Brätver-
teiler, optimiert nun den bisherigen 
Produktionsprozess und bereitet 
das Brät für die verschiedenen 
Füllungen vor. 

Optimal aufeinander abgestimmte 
Arbeitsprozesse, kontinuierliche 
Überprüfung und Analyse des 
Produkts während der Verarbeitung 
und die einfache Bedienung konnten 
das Fehlerpotential stark reduzieren. 
Hingegen dazu wurde die Durchsatz-
leistung und Qualität des Endpro-
dukts erhöht.

Umsetzung der Hygienic Design 
Anforderungen einer gesamten 
Anlage nach der EU-Maschinen-
richtlinie und allen weiteren aktuellen 
und relevanten Normen. Damit stellt 
Laska einmal mehr das Versprechen 
des Unternehmens unter Beweis: 
Food Processing in Perfection.

laska.at

laska.at
Vollständig überarbeitet für neue 
Maßstäbe im Hygienic Design.

Wölfe

Food Processing 
in Perfection Weitere Details, Produktvarianten und -spezifi kationen fi nden Sie unter: laska.at

Im Schnitt 50 % mehr 
Output, kein Verschnitt
und maximale Hygiene

Anwendungen
Brüh-, Roh- und Kochwurst

Diverse Fischprodukte

Hackfl eisch und Hamburger 

Obst- und Gemüseprodukte

Pasteten

Käse und Butter

Süßwaren

Tiernahrung

Stärken und Vorteile
Die neuen Winkelwölfe sind universell 

einsetzbar, sowohl für frisches als 

auch gefrorenes Material. Die robuste 

Bauweise aus massiven, rostfreien 

Materialien garantiert eine lange 

Lebensdauer.

Lochscheibe Trichterinhalt Motorleistung in kW Motorleistung in kW
Maschinen ∅ in mm  Standard in Liter 1-tourig 1G-tourig 2-tourig 2G-tourig

W 130 130 48 7,5 - - -

WW 130 130 175 11 15 12,5/15 -

WW 160 160 370 - - 26/34 36/38

WW 200 200 385 - - 36/38 43/55

WWB 200 200 640 - 55 - -

WWB 300 300 800 - 132 - -

WMW 1330 130 380 11 - 12,5/15 -

WMW 1680 160 800 22 - 26/34 -

WMW 2080 200 800 30 - 36/38 -

WMW 2012 200 1.200 30 - 36/38 -

WMW 2020 200 2.000 30 - 36/38 -

WWR 130 130 250 11 15 12,5/15 -

WWR 160 160 580 - - 26/34 36/38

WWR 200* 200 580 - - 36/38 43/55

* Zertifi ziert nach Hygienic Design Weihenstephan. Dieses Zertifi kat bewertet den Grad der Umsetzung der Hygienic Design 
   Anforderungen einer gesamten Anlage nach der EU-Maschinenrichtlinie und allen weiteren aktuellen und relevanten Normen.

laska.at
Durchdachtes Mischarmkonzept garantiert 
optimalen Mischeff ekt bei allen Anforderungen.

Misch-
maschinen

Food Processing 
in Perfection Weitere Details, Produktvarianten und -spezifi kationen fi nden Sie unter: laska.at

Maximaler Aktionsradius, 
intensive Vermischung, 
besonders variabel

Anwendungen
Brüh-, Roh- und Kochwurst

Pasteten

Hackfl eisch und Burger

Standardisierung von Rohstoff en

Gemüse und Salate

Optionen
Vakuumausführung

CO2- oder N2-Kühlung

Wasserdosierung

Koch- bzw. Kühleinrichtung

Stärken und Vorteile
Die exakte Vermischung und schonendes 

Einmengen in das Brät sorgt für eine 

gleichbleibende Produktqualität. 

Ineinandergreifende Mischwellen 

mit niedrigem Mittelsteg erzielen 

eine besonders gute Quermischung 

des Produkts mit größtmöglichem 

Aktionsradius. Daraus ergibt sich eine 

besonders rasche und gleichmäßige 

Vermischung und schonende 

Behandlung des Mischguts. 

Maschinen Mischbehälter in Liter Max. Füllmenge in kg Entleerung

ME 130 N 130 110 neigbar

ME 250 N 250 200 neigbar

ME 500 N 500 400 neigbar 

ME 1000 N 1.000 800 neigbar

ME 1000 1.000 800 seitl. Klappe

ME 1500 1.500 1.200 seitl. Klappe

ME 2000 2.000 1.600 seitl. Klappe

ME 3000 3.000 2.400 seitl. Klappe

ME 4500 4.500 3.600 seitl. Klappe

Perfektion. 

Bis ins Detail. Food Processing in Perfectionlaska.at

Absolute
Perfektion.

Streben nach 
Perfektion. Seit 
fast 140 Jahren.

Als einziger weltweit 
HDW-zertifziert.

Innovative Lösungen. 
Optimierte Prozesse.

Referenz – Rework bei der Firma August Storck

Für Johann Laska, der das Unter-
nehmen 1880 gründete, reichte ein 
Leben nicht aus, um Maschinen zur 
Lebensmittelverarbeitung in jener 
Perfektion zu entwickeln, die er sich 
vorgestellt hatte. Darum leitet heute 
der Sohn vom Sohn vom Sohn vom 
Sohn das Unternehmen. Perfektion 
ist nahezu unerreichbar. Aber nach 
fast 140 Jahren Erfahrung und 
Expertise gehören Laska Maschinen 
zu den robustesten und technisch 
ausgefeiltesten der Welt. Die Wölfe, 
Kutter, Feinstzerkleinerer, Gefrier-

fl eischschneider, Mischmaschinen 
und Produktionslinien sind weltweit 
zur vollsten Zufriedenheit der Kunden 
im Einsatz und aufgrund ihrer hohen 
Qualität in Sachen Output, Nachhal-
tigkeit und Hygiene bestens bekannt. 
Das Laska Team treibt Forschung, 
Entwicklung und Maschinenbau, 
zusammen an einem gemeinsamen 
Ort, unermüdlich voran. Der Firmen-
sitz, zu dem auch das Werk gehört, 
befi ndet sich in Traun, in Oberösterreich.

Zusätzlich zur Optimierung von 
Leistung und Langlebigkeit widmet 
sich Laska bis ins kleinste Detail 
dem Thema Hygienic Design. Mit dem 
Anspruch einfach und vollständig zu 
reinigende Maschinen für die Lebens-
mittelindustrie zu bauen, wird das Ma-
schinendesign stetig weiterentwickelt 
und überarbeitet. So haben die Laska 
Ingenieure eine eigene Schraube 
entwickelt, weil keine bestehende 
den höchsten Ansprüchen genügte. 

Der WWR 200 steht derzeit wie kein 
anderes Produkt für das Streben nach 
außergewöhnlich guter Arbeit. Als 
weltweit erstes Unternehmen ist es 
Laska gelungen für einen Wolf eine 
Zertifi zierung nach Hygienic Design 
Weihenstephan zu erhalten. Dieses 
Zertifi kat bewertet den Grad der 

Rework-Prozesse sind mittlerweile 
aus der Lebensmittelindustrie nicht 
mehr wegzudenken. Nachhaltiges 
Wirtschaften, bei stetig steigenden 
Qualitätsansprüchen, ist die Heraus-
forderung der sich Betriebe derzeit 
stellen müssen. Der Umgang mit 
Rework spielt für ressourcenschonen-
des Arbeiten eine wesentliche Rolle. 

 
Die August Storck KG hat Produk-
tionsprozesse derart angepasst, 
dass Bruchware hygienisch und ohne 
das Risiko von Fremdkörperkontami-
nation weiterverarbeitet werden kann. 
Um Bruchware aus der Produktion 
von karamellhaltigen Schokoladen-
produkten wieder als vollwertige 
Komponente in den Herstellungs-
prozess zurückführen zu können, 
modifi zierten Laska Ingenieure einen 

Vakuum-Kochkutter. Der Vakuum 
Supercutter Plus KUX 500 VK.AC 
wird zum Zerkleinern, Entfeuchten 
und Verfl üssigen des Materials 
verwendet. Der Prozessablauf fi ndet 
vollständig automatisiert statt, ledig-
lich zur Beschickung und Zugabe 
von Lecithin und Pfl anzenfett, während 
der Vorzerkleinerung, ist ein Be-
diener notwendig. Das ausgereifte 
Maschinenkonzept des Kutters wurde 
individuell auf die Bedürfnisse des 
Kunden zugeschnitten und perfekt 
in den gesamten Produktionsablauf 
integriert.
 
Die innovativen Lösungen von 
Laska zur Erhitzung, Abkühlung und 
Reinigung ermöglichen ein Weiter-
verarbeitungsprodukt von höchster 
Qualität und Feinheit, in minimaler 

Verarbeitungszeit. Das Rückführen 
des Reworks in den Herstellungs-
prozess reduzierte Kosten in der 
Lager- und Transportlogistik. Kosten 
für die fachgerechte Entsorgung 
des Bruchmaterials entfallen nun 
zur Gänze.
 
Die Vermeidung von Lebensmittelab-
fällen trägt so zur Imageverbesserung 
bei, geprägt von Nachhaltigkeit und 
einem schonenden Umgang mit 
Ressourcen. Des Weiteren können 
Kosten bei Energie, Material und 
Logistik gesenkt werden.

Absolute Effi  zienz 
und gleichbleibend hohe 
Produktqualität.

Referenz – Linie für Brühwurst bei der Firma Bürger

WWR 200 – Neue Maßstäbe im Hygienic Design

Produktionslinien machen aus vielen 
Arbeitsschritten einen. Aus dem 
breiten Spektrum der Laska Produkt-
familie wird gemeinsam mit dem 
Kunden die optimale Kombination 
für jede Aufgabe zusammengestellt. 
Unter Berücksichtigung der vorhan-
denen Raumgröße, der gewünschten 
Produktionsmenge, der Verarbei-
tungsmethoden und der Produkt-
vielfalt wird jede Produktionslinie 
exakt an die Bedürfnisse des Kunden 
angepasst.

Bei der ausgestellten Produktions-
linie auf der IFFA 2019 handelt es sich 
nahezu um eine Nachbildung einer, 
für die Firma Bürger, zusammen-
gestellten Brühwurst-Linie. Vor 
Integration der Laska Produktionslinie 
in den Herstellungsprozess wurden 
sowohl das Grundbrät als auch die 
unterschiedlichen Füllungen für die 
produzierten Maultaschen mit einer 
Reihe an Kuttern hergestellt. Ziel 
der Neuanschaff ung und damit auch 
der Planung war die Durchsatz-
leistung beim Grundbrät zu erhöhen 
und gleichzeitig die Kosten zu 

reduzieren. Die automatisierte 
Produktionslinie, zusammengesetzt 
aus Winkelwolf, zwei Mischmaschi-
nen, Feinstzerkleinerer und Brätver-
teiler, optimiert nun den bisherigen 
Produktionsprozess und bereitet 
das Brät für die verschiedenen 
Füllungen vor. 

Optimal aufeinander abgestimmte 
Arbeitsprozesse, kontinuierliche 
Überprüfung und Analyse des 
Produkts während der Verarbeitung 
und die einfache Bedienung konnten 
das Fehlerpotential stark reduzieren. 
Hingegen dazu wurde die Durchsatz-
leistung und Qualität des Endpro-
dukts erhöht.

Umsetzung der Hygienic Design 
Anforderungen einer gesamten 
Anlage nach der EU-Maschinen-
richtlinie und allen weiteren aktuellen 
und relevanten Normen. Damit stellt 
Laska einmal mehr das Versprechen 
des Unternehmens unter Beweis: 
Food Processing in Perfection.

laska.at

laska.at
Vollständig überarbeitet für neue 
Maßstäbe im Hygienic Design.

Wölfe

Perfektion. 
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Absolute
Perfektion.

Perfektion. 

Bis ins Detail.

Food Processing in Perfection laska.at

Absolute
Perfektion.

Einladung 
zur IFFA.

4.-9. Mai 2019 in Frankfurt, 
Halle 8.0 – Stand A40laska.at

Der W 130 im neuen 
Hygienic Design könnte 
bald Ihrer sein. Der kom-
pakte Hochleistungswolf 
steigert den Output und 
ist einfach zu bedienen. 
Teilnahmebedingungen 
zum Gewinnspiel 
auf unserer Website.

Gleich mitspielen:
laska.at/gewinnen

Mitspielen.
Gewinnen.

Mit dem Anspruch einfach 
und vollständig zu reinigende 
Maschinen für die Lebens-
mittelindustrie zu bauen, 
haben wir bei Laska neue 
Maßstäbe bei Hygienic 
Design gesetzt. Wir haben 
sogar eine eigene Schraube 
entwickelt, weil keine den 
höchsten Ansprüchen 
gerecht wurde.

Besuchen Sie uns 
auf der IFFA 2019.
Lernen Sie die neuen, 
hygienischen Wölfe 
und die Brühwurstlinie 
für mehr Output kennen.

Reservieren Sie einen 
Termin, damit wir genug 
Zeit für Sie haben:
laska@laska.at.

Perfektion.
Bis ins Detail.

Food Processing 
in Perfection

Let’s get the 
party started.

laska.at
You are invited to our yearly party with SMASH. 
5th May at 6 pm, Hall 8.0 - Booth A40.
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