
Add value to milk
SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch

Seit 1992 entwickeln wir innovative, hochwertige 
Geräte, die den Wert von Milch steigern. Unsere Mission 
ist es, Ihnen zu helfen, ein erfolgreiches Milchgeschäft 
aufzubauen und eine bessere Zukunft für Ihre Familie zu 

schaffen.

In den letzten 30 Jahren haben wir das Vertrauen von 
mehr als 5.000 unternehmerischen Landwirten in Europa 
und weltweit gewonnen. Diese Landwirte haben sich für 

Plevnik entschieden und dadurch:
•	 Ihr Einkommen erheblich gesteigert – bis zu 5-mal 

mehr verdient, indem sie Milch in hochwertige 
Produkte verwandelt haben.

•	 Ihre Lebensqualität verbessert – mehr 
Selbstvertrauen, Stolz, größere Autonomie und 
Kontrolle über ihre Zeit gewonnen und mehr Freiheit, 
sich auf das Wesentliche zu konzentrieren.

•	 Eine stabile Zukunft für ihre Familien gesichert – 
ein nachhaltiges Geschäft aufgebaut und moderne, 
effiziente Geräte an die nächste Generation 
weitergegeben.

•	 Zeit und Mühe gespart – dank unserer fortschrittlichen, 
automatisierten Maschinen, die die manuelle Arbeit 
reduzieren und mehr Zeit für die Familie oder andere 
Leidenschaften schaffen.

Als familiengeführtes Unternehmen verstehen wir Ihre 
Träume, ein besseres Leben für sich und zukünftige 

Käsekessel für 
jede Hofmolkerei!

Generationen zu schaffen. Mit zuverlässigen, modernen 
und automatisierten Geräten zur Verarbeitung von Milch 
in lokale Milchprodukte helfen wir Ihnen, Ihre Ziele zu 
erreichen.

Nutzen Sie unser Sonderangebot!

Investieren Sie noch heute in Milchtechnik zu Aktionspreisen 

und werden Sie Teil einer Gemeinschaft von über 5.000 

erfolgreichen Milchbauern weltweit. Verpassen Sie nicht 

die Gelegenheit, Ihr Erbe zu sichern und Ihre Milch in Erfolg 

zu verwandeln.

Dieses Sonderangebot ist gültig 

aus 15.9.2026 bis zum 15.1.2027!



Add value to milk
SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch

Die Komplettlösung für die 
Herstellung frischer Produkte 

umfasst den Pasteurisierer P in 
der Advanced- und Professional-

Ausführung mit sorgfältig 
ausgewählten Zusatzgeräten, 

die Ihre Arbeit noch mehr 
automatisieren und vereinfachen.

Diese Pakete sind so konzipiert, dass sie sowohl die 

Bedürfnisse von Einsteigern als auch von erfahrenen 

Milchverarbeitern erfüllen, die eine breite Palette von 

Milchprodukten herstellen möchten, mit besonderem Fokus 

auf frische Produkte wie verschiedene Joghurtsorten, 

pasteurisierte Milch und mehr. Egal, ob Sie gerade erst 

mit der Milchverarbeitung beginnen oder schon jahrelange 

Erfahrung haben, diese Pakete bieten alles, was Sie 

benötigen, um Ihre Arbeit auf das nächste Level zu heben.

Unter „Frische Produkte“ finden Sie sorgfältig 

ausgewählte, hochwertige Geräte, die für die Herstellung 

von pasteurisierter Milch, Standjoghurt, Trinkjoghurt, 

Joghurts mit Früchten und Aromen sowie anderen frischen 

Milchprodukten unverzichtbar sind. Jedes Paket wurde 

mit Bedacht zusammengestellt, basierend auf unseren 30 

Jahren Branchenerfahrung und dem Feedback unserer 

Kunden.

Alle enthaltenen Zubehörteile wurden speziell ausgewählt, 

um den Milchverarbeitungsprozess zu vereinfachen, die 

Funktionalität unserer Maschinen zu verbessern und 

letztlich Zeit zu sparen. Diese Werkzeuge sind nicht nur 

praktisch, sondern auch darauf ausgelegt, gleichbleibend 

professionelle Ergebnisse zu gewährleisten. Kunden, die 

diese Pakete verwendet haben, loben häufig, wie sehr 

sie ihre Arbeit erleichtern und ihnen ermöglichen, sich auf 

Kreativität und Qualität zu konzentrieren.

Die Peripheriegeräte bieten eine 
Komplettlösung für die Gärung und 

Lagerung. Unverzichtbare Werkzeuge 
reduzieren die manuelle Arbeit, verbessern 

die Effizienz und die Wiederholbarkeit 
Ihrer Produkte, damit Ihre Kunden Ihnen 

vertrauen.

FRISCHE
PRODUKTE



Add value to milk

1 2

HEATINGRPM

P 100 EL ADV+

P 500 EL ADV+

P 300 EL ADV+P 200 EL ADV+

P 650 EL ADV+

100,200100,200,300,500,650 200,300,500,650 200,300,500,650 500,650

SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

10.050€

21.400€

15.200€13.450€

23.850€

8.200€8.200€

17.300€17.300€

12.550€12.550€10.650€10.650€

19.300€19.300€

* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch

Paket Pasteurisator ADV_Universal

richtet sich an Einsteiger und fortgeschrittene Käser, die ein 
breites Spektrum an Milchprodukten herstellen möchten und 
überwiegend fermentierte Produkte verarbeiten (pasteurisierte 
Milch, Joghurt, Fruchtjoghurt,...).

Das Paket besteht aus einem energieeffizienten und 
zuverlässigen Pasteur mit Heizung bis zu 90 °C mit einer 
automatischen MC500-Steuerung, in der alle Ihre Rezepte und 
Prozessaufzeichnungen bis zur nächsten Verarbeitung sorgfältig 
gespeichert werden. Durch die automatische Regulierung des 
Pasteurisator und die Auswahl der Heizleistung können Sie 
sowohl ganze als auch kleinere Chargen auf Knopfdruck ohne 
zusätzliche Anpassung der thermischen Prozesse verarbeiten. 
Das Paket ermöglicht es Ihnen, bei jeder Verarbeitung ein 
wiederholbares und hochwertiges Endprodukt zu erhalten. 
Mehr Informationen...

Zusatzausstattung:
•	 Drehzahlregelung des 

Rührwerks
•	 Modul für Auswahl der 

Heizung
•	 Recorder

•	 MC670 Controller**
•	 Dosierung Reduktion Auslass
•	 Holzbox mit Langlörchern 

(100L)

•	 Inox Regelung Schrank 
(500,650L)

mehr ab 
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**Nur innerhalb Europas erhältlich

-0/-100/-100/-100/-100 %-85/-80/-80/-80/-80 %

-8/-8/-7/-9/-9 %

-65/-65/-0/-0/-0 %
-0/-80/-80/-80/-80 % -0/-0/-0/-65/-100 %

https://www.plevnik.eu/de/Produkt/pasteurisatoren-p-50-1250-l/


Add value to milk

P 100 EL PRO P 300 EL PRO

P 500 EL PRO P 650 EW PRO

P 200 EL PRO

1 2

HEATING

200,300,500,650 100,200,300100,200,300,500,650 100,200,300300,500,650

SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

13.050€ 10.450€10.450€ 19.450€ 15.950€15.950€

24.550€ 28.350€19.850€19.850€ 23.600€23.600€

16.350€ 13.350€13.350€

* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch

Paket Pasteurisator PRO_Joghurt und universell

richtet sich an fortgeschrittene Käsehersteller, die eine qualitativ 
hochwertige, energieeffiziente, moderne und einfach zu 
bedienende Maschine wünschen.

Das Paket besteht aus einem energieeffizienten, zuverlässigen 
und modernen Pasteur mit Heizung bis zu 100 ° C und einer 
automatischen Steuerung MC500, in der alle Ihre Rezepte 
und Prozessaufzeichnungen bis zur nächsten Verarbeitung 
sorgfältig gespeichert werden. Fernzugriff – WiFi ermöglicht 
Ihnen die vollständige Kontrolle über den Betrieb des Pasteurs 
aus der Ferne über Ihr Telefon oder Ihren Computer, was Ihnen 
mehr Freizeit und einen besseren Lebensstil ermöglicht. Durch 
die automatische Regulierung des Pasteurs und die Auswahl 
der Heizleistung können Sie sowohl ganze als auch kleinere 
Chargen auf Knopfdruck ohne zusätzliche Anpassung der 
thermischen Prozesse verarbeiten. Das Paket ermöglicht es 
Ihnen, bei jeder Verarbeitung ein wiederholbares und qualitativ 
hochwertiges Endprodukt zu erhalten. Mehr Informationen...

Zusatzausstattung:
•	 Modul für Auswahl der 

Heizung
•	 Recorder
•	 MC670 Controller**
•	 Profi-Rührer für Joghurt, 

Käse und Milch
•	 Dosierung Reduktion Auslass
•	 WiFi - Fernzugriff 
•	 Hobby-Rührer (100,200,300)

•	 Holzbox mit Langlörchern 
(100)

mehr ab 

-16-16%%
OFFOFF

**Nur innerhalb Europas erhältlich
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-8/-8/-7/-11,5/-10 %

-0/-80/-80/-80/-80 %
-100/-100/-100/-100/-100 %

-65/-65/-65/-0/-0 %
-80/-80/-80/0/0 %

-0/-0/-65/-100/-100 %

WiFi -> -0/-0/-0/-80/-80 % Hobby -> -70/-70/-70/-0/-0 %

https://www.plevnik.eu/de/Produkt/pasteurisatoren-p-50-1250-l/


Add value to milk

1 2

HEATING

500 200,300,500 200,300,500 200,300,500

P 200 EL PRO P 300 EL PRO P 500 EL PRO

200,300,500

SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

18.950€ 21.450€ 28.050€14.800€14.800€ 16.850€16.850€ 22.000€22.000€

* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch

Paket Pasteurisator PRO+_Yogurt+

richtet sich an fortgeschrittene Käser, die sich nach 
automatisiertem und unabhängigem Betrieb sehnen und für die 
Qualität, Zeitersparnis, Zuverlässigkeit und Wiederholbarkeit zu 
den wichtigsten Merkmalen seiner Arbeit gehören.

Mit dem Paket erhalten Sie einen energieeffizienten, 
zuverlässigen und autonomen Pasteur mit Heizung bis zu 100 
°C, automatischer Steuerung MC700i und Remote-WLAN-
Zugriff, mit dem Sie Ihre Rezepte detailliert beschreiben, 
speichern sowie Protokolle verarbeiten können. Somit haben 
sie die volle Kontrolle über die Bedienung des Pasteurs 
sowohl von der Käserei als auch aus der Ferne über ihr Telefon 
oder Ihren Computer. Dies ermöglicht ihnen mehr Freizeit 
und einen besseren Lebensstil.

Dank der zusätzlichen Ausrüstung können Sie den 
gesamten Arbeitsprozess vollständig dokumentieren und alle 
Vorbereitungen vor dem Prozess durchführen. Der Pasteur 
kann dann ohne ihre Anwesenheit autonom arbeiten, sogar 
mit der erforderlichen Dosierung von Zusatzstoffen, Dies 
ermöglicht es ihnen ein optimales, wiederholbares und 
qualitativ hochwertiges Endprodukt zu erhalten. Das Paket 
verschafft Ihnen einen zusätzlichen Vorteil am Markt. Mehr 
Informationen...

Zusatzausstattung:
•	 MC670 Controller
•	 WiFi - Fernzugriff
•	 Modul für Auswahl der 

Heizung

•	 Profi-Rührer für Joghurt, 
Käse und Milch

•	 Dosierplatz
•	 Recorder (200,300,500L)

mehr ab 
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**Nur innerhalb Europas erhältlich

-8/-8/-10 %

-60/-100/-100 % -0/-0/-60 % -80/-80/-80 % -60/-60/-60 % -50/-50/-50 %

https://www.plevnik.eu/de/Produkt/pasteurisatoren-p-50-1250-l/
https://www.plevnik.eu/de/Produkt/pasteurisatoren-p-50-1250-l/


Add value to milk

1 2

HEATING

100,200 100,200 200

PH 100 EZ PH 200 EVV

100,200

SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

24.150€ 36.250€21.000€21.000€ 31.000€31.000€

* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch

Paket Pasteurisator PRO+_Yogurt+

ist für fortgeschrittene und ambitionierte Milchproduzenten 
gedacht, die einen vollautomatischen, unabhängigen Betrieb 
anstreben und Qualität, Zeiteffizienz, Zuverlässigkeit und 
Wiederholbarkeit als wesentlich für ihre Arbeit betrachten.

Das Paket umfasst einen energieeffizienten, autonomen 
Pasteurisierer mit integriertem Heiz- und Kühlsystem. Der 
Kessel ermöglicht eine präzise Erhitzung auf bis zu 100 °C und 
eine aktive Kühlung auf bis zu 4 °C durch eine eingebaute 
Kompressoreinheit mit entweder einem luftgekühlten (PH 
100) oder einem wassergekühlten Kondensator (PH 200 EVV).

Dieser große Temperaturbereich in Kombination mit 
der integrierten Kühlung ermöglicht es, das Gerät als 
Milchkühltank, Pasteurisierer und Gärbehälter in einer 
kompakten Lösung zu nutzen. Durch die Kombination 
mehrerer Funktionen in einem einzigen System sparen Sie 
wertvollen Produktionsraum und erhöhen gleichzeitig die 
betriebliche Flexibilität erheblich. Da das Kühlsystem über 
einen Kompressor unabhängig arbeitet, sind Sie nicht durch 
die externe Kühlleistung eingeschränkt. So können Sie mehrere 
Prozesse pro Tag ohne Einschränkungen durchführen, was 
Ihnen neue Möglichkeiten für Produktionswachstum und 
Produktivitätssteigerungen eröffnet. Mehr Informationen...

Zusatzausstattung:
•	 MC670 Controller
•	 Modul für Auswahl der 

Heizung

•	 Profi-Rührer für Joghurt, 
Käse und Milch

•	 Dosierplatz
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**Nur innerhalb Europas erhältlich

-8 %

-8 %

-80/-80 % -80/-80 % -0/-50 %-100/-100 %

https://www.plevnik.eu/de/Produkt/pasteurisatoren-mit-kuehl-heizeinheit-ph-200-600-l/


Add value to milk

PST 500

200

SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

42.250€ 33.450€33.450€

* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch

PST 500 + Zusatzausstattung:
•	 Modul - Heizung 3_2 EW
•	 Elektrisches Heizsystem 

36kW
•	 Modul - Kühlung 1_2
•	 Spiralförmiger 500 L -2
•	 Module zur automatischen 

Regelung

•	 Edelstahlschutz über 
Rührwerksmotor

•	 Recorder
•	 Modul Fernzugriff - WiFi
•	 Modul für arbeiten ohne 

Regelung
•	 Messskala - sandgestrahlt
•	 MC 670**

Paket Technic PRO_Joghurt und universell

wurde für erfahrene Käser entwickelt, die sich einen 
automatisierten und unabhängigen Betrieb wünschen und für 
die Qualität, Zeitersparnis, Zuverlässigkeit und Wiederholbarkeit 
zu den wichtigsten Merkmalen ihrer Arbeit gehören.

Mit dem Paket erhalten Sie einen energieeffizienten, 
zuverlässigen PST Prozessrührbehälter 500 für die thermische 
Verarbeitung und das Mischen von verschiedenen Produkten 
mit unterschiedlichen Dichten. Mit der automatischen Steuerung 
MC500, dem Schreiber und dem Fernzugriff können Sie Ihre 
Rezepte und Prozessaufzeichnungen speichern und haben 
die volle Kontrolle über den Tank im Betriebsraum und aus der 
Ferne über Ihr Telefon oder Ihren Computer, so dass Sie sich 
in der Zwischenzeit auf andere technische Angelegenheiten 
konzentrieren können.Mehr Informationen...mehr ab 
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Warum anfangen?
Ihr Milchverarbeitungs-Startup mag klein 
anfangen, aber Sie können expandieren, indem 
Sie die Produktionstage oder Chargen erhöhen. 
Mit dem Verkauf von 1400 l Rohmilch pro Woche 
verdienen Sie jährlich 32.000 EUR. Wenn Sie in die 
Joghurtproduktion (3 Tage pro Woche) investieren und 
gleichzeitig 4 Tage lang Rohmilch verkaufen, könnte 
Ihr Jahreseinkommen auf 118.000 EUR steigen, was 
Ihnen zusätzliche 86.000 EUR pro Jahr einbringt.

Produkt
Verkauf von Rohm-

ilch (0,44€/l)
Obst und Naturjoghurt

(4,20 €/l & 3,60€/l) + Rohmilch 
(0,44€/l)

jährliches 
Bruttoein-
kommen

31.710 € 117.960€

Jährliche Einnahmen aus 
dem Verkauf von Rohmilch

Jährliche Einnahmen aus dem Verkauf von Joghurt 
und Rohmilch

Kosten 23.780€ 50.550€
Gewinn 7.930€ 64.480€

Liter Milch 
pro Tag

7 x 200 L 3 x 200 L 4 x 200 L

https://www.plevnik.eu/de/Produkt/prozessruehrbehaelter-pst/


Add value to milk
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* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch

Diese Pakete sind so konzipiert, dass sie sowohl die 

Bedürfnisse von Einsteigern als auch von erfahrenen 

Käsern erfüllen, die eine breite Palette von Milchprodukten 

herstellen möchten, mit besonderem Fokus auf gereifte 

Produkte wie verschiedene Käsesorten, Quark und mehr. 

Egal, ob Sie gerade erst mit der Käseherstellung beginnen 

oder bereits jahrelange Erfahrung haben – diese Pakete 

bieten alles, was Sie benötigen, um Ihre Arbeit auf das 

nächste Level zu heben.

Die Pakete enthalten sorgfältig ausgewählte, hochwertige 

Geräte, die für die Herstellung von Weich-, Halbhart- 

und Hartkäse sowie anderen gereiften Milchprodukten 

unverzichtbar sind. Jedes Paket wurde mit Bedacht 

zusammengestellt, basierend auf unseren 30 Jahren 

Branchenerfahrung und dem Feedback unserer Kunden.

Alle enthaltenen Zubehörteile wurden speziell ausgewählt, 

um den Käseherstellungsprozess zu vereinfachen, die 

Funktionalität unserer Maschinen zu verbessern und 

letztlich Zeit zu sparen. Diese Werkzeuge sind nicht nur 

praktisch, sondern auch darauf ausgelegt, gleichbleibend 

professionelle Ergebnisse zu gewährleisten. Kunden, die 

diese Pakete verwendet haben, loben häufig, wie sehr 

sie ihre Arbeit erleichtern und ihnen ermöglichen, sich auf 

Kreativität und Qualität zu konzentrieren.

Die Peripheriegeräte bieten eine Komplettlösung 
für das Abtropfen, Pressen und Reifen. 
Unverzichtbare Werkzeuge reduzieren die 

manuelle Arbeit, verbessern die Effizienz und die 
Wiederholbarkeit Ihrer Produkte, so dass Ihre 

Kunden Ihnen vertrauen werden.

Die Komplettlösung für die 
Herstellung von gereiften Produkten 

umfasst den Käsekessel SKH 
in klassischer, fortschrittlicher 

und professioneller Ausführung, 
mit sorgfältig ausgewählten 

Zusatzgeräten, die Ihre Arbeit 
noch mehr automatisieren und 

vereinfachen.

COAGULATED
PRODUCTE



Add value to milk

SKM 50

SKM 150

SKM 100

-14%-14%
OFFOFF

-11%-11%
OFFOFF

100,150

200,300

50,100,150

50,125,200,300

50,100,15050,100,150

SK Classic 50 EL avt.

SK Classic 200 EL avt.

SK Classic 125 EL avt.

SK Classic 300 EL avt.

SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

3.450€

4.850€

4.700€2.950€2.950€

4.250€4.250€

4.000€4.000€

11.850€ 10.450€10.450€10.400€ 9.050€9.050€

7.600€ 6.750€6.750€6.400€ 5.800€5.800€

* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch

Zusatzausstattung:
•	 Thermostat
•	 Rührer mit Elektromotor

•	 Auslauf DN40 (50,100L)
•	 Auslauf DN50 (150L)
•	 Stabile Halterung

ist für angehende Käsehersteller gedacht, die Milchprodukte 
herstellen möchten und denen es nicht schwerfällt, etwas 
zusätzliche Handarbeit zu investieren.

Mit dem Paket erhalten Sie einen Käsekessel mit einer 
Heizleistung von bis zu 65 °C mit elektrischen Heizelementen 
und zusätzlicher Ausrüstung, mit der Sie eine breite Palette von 
Milchprodukten herstellen können. Mehr Informationen...

Paket Käsekessel Mini_ Käse

Zusatzausstattung:
•	 Manuelle Käseharfe
•	 Holzkäfig

ist für Anfänger und fortgeschrittene Käsehersteller gedacht, 
die eine breite Palette von Milchprodukten herstellen möchten 
und denen es nicht schwerfällt, etwas zusätzliche Handarbeit 
zu investieren.

Das Paket besteht aus einem hochwertigen und zuverlässigen 
Käsekessel mit einer Heizleistung von bis zu 92 °C und 
zusätzlichem Zubehör, das einfach zu bedienen ist und Ihnen 
die Herstellung einer breiten Palette von Milchprodukten aus 
pasteurisierter Milch, Joghurt, Hüttenkäse, Frisch- und Hartkäse 
ermöglicht. Mehr Informationen...

Paket Käsekessel Classic_ Cheese
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-30/-25/-20 %-35/-25/-20 %
-6/-6/-6 %

-9,5/-9/-9/-8 %

-30/-25/-20 % -0/-40/-35 %

-0/-80/-80/-80 % -0/-0/-100/-100 %

https://www.plevnik.eu/de/Produkt/kaesekessel-mini-skm-50-150-l/
https://www.plevnik.eu/de/Produkt/pasteurisatoren-und-kaesekessel-sk-classic-50-300/


Add value to milk

1 2

HEATING

100,200,300,500,650,1000 100,200,300,500,650,1000200,300,500,650,1000

SKH 100 EL ADV+

SKH 500 EL ADV+

SKH 200 EL ADV+

SKH 650 EL ADV+ SKH 1000 EL ADV+

SKH 300 EL ADV+

100-300

500-650

500,650,1000

SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

27.100€ 22.000€22.000€ 30.650€ 36.100€24.900€24.900€ 30.450€30.450€

13.400€ 16.750€11.400€11.400€ 19.000€13.550€13.550€ 15.700€15.700€

* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch

Zusatzausstattung:
•	 Modul für Auswahl der 

Heizung
•	 Recorder
•	 MC670 Controller**

•	 Z-Rührer
•	 Holzbox mit Langlörchern
•	 Inox Reg. Schrank 

(500,650,1000L)

richtet sich an Einsteiger und fortgeschrittene Käser, die 
eine breite Palette von Milchprodukten herstellen möchten, 
aber meistens geronnene Produkte verarbeiten (Frischkäse, 
Hartkäse, Hüttenkäse,…).

Das Paket besteht aus einem energieeffizienten und 
zuverlässigen Käsekessel mit Heizung bis zu 90 °C und 
automatischer Steuerung MC500, in der alle Ihre Rezepte 
und Prozessprotokolle bis zur nächsten Verarbeitung 
sicher aufbewahrt werden. Die automatische Regulierung 
des Käsekessels und die Wahl der Heizleistung ermöglichen 
es Ihnen, sowohl ganze als auch kleinere Chargen auf 
Knopfdruck ohne zusätzliche Anpassung der thermischen 
Prozesse zu verarbeiten. Das Paket ermöglicht es Ihnen, bei 
jeder Verarbeitung ein wiederholbares und hochwertiges 
Endprodukt zu erhalten. Mehr Informationen...

Paket Käsekessel ADV_ Käse und Joghurt

mehr ab 

-16-16%%
OFFOFF
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**Nur innerhalb Europas erhältlich

-0/-100/-100/-100/-100/-100 %
-80/-100/-100/-100/-100/-100 % -100/-100/-100/-100/-100/-100 %

-8/-8/-8/-10/-10/-8 %

-0/-0/-0/-65/-100 /-100%

https://www.plevnik.eu/de/Produkt/kaesekessel-skh-50-1500-l/


Add value to milk

1 2

HEATING

200,300,500,650,1000200,300,500,650,1000 200,300,500,650,1000 500,650,1000

SKH 200 EL PRO

SKH 650 EW PRO

SKH 500 EW PROSKH 300 EL PRO

SKH 1000 EW PRO

100-300

500-650

300,500,650,1000

SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

19.250€

35.100€ 41.900€

16.200€16.200€

28.450€28.450€ 35.400€35.400€

31.250€ 24.700€24.700€22.500€ 18.800€18.800€

* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch

Paket Käsekessel PRO_Käse und Joghurt

Zusatzausstattung:
•	 Modul für Auswahl der 

Heizung
•	 Recorder

•	 WiFi - Fernzugriff
•	 MC670 Controller**
•	 Z-Rührer

richtet sich an fortgeschrittene Käser, die einen hochwertigen, 
energieeffizienten, modernen und einfachen Käsekessel für 
den Einsatz bei der Herstellung einer breiten Palette von 
Milchprodukten.

Das Paket besteht aus einem energieeffizienten, 
zuverlässigen und modernen Käsekessel mit Heizung bis zu 
100 °C und einer automatischen Steuerung MC500, in der alle 
Ihre Rezepte und Prozessaufzeichnungen bis zur nächsten 
Verarbeitung sorgfältig gespeichert werden. Fernzugriff –
WiFi ermöglicht Ihnen eine vollständige Kontrolle über den 
Betrieb des Käsekessels aus der Ferne über Ihr Telefon 
oder Ihren Computer. Dies ermöglicht ihnen mehr Freizeit 
und einen besseren Lebensstil. Durch die automatische 
Regulierung des Käsekessels und dem Modul für Auswahl der 
Heizung können Sie sowohl ganze als auch kleinere Chargen 
auf Knopfdruck ohne zusätzliche Anpassung der thermischen 
Prozesse verarbeiten. Das Paket ermöglicht es Ihnen, bei jeder 
Verarbeitung ein wiederholbares und qualitativ hochwertiges 
Endprodukt zu erhalten. Mehr Informationen...

mehr ab 

-16-16%%
OFFOFF
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**Nur innerhalb Europas erhältlich

-100/-100/-80/-80/-80 %
-85/-85/-80/-80/-80 % -0/-0/-80/-80/-80 % -100/-100/-100/-100/-100 %

-8/-8/-13,5/-12/-9 %

-0/-65/-100/-100/-100 %

https://www.plevnik.eu/de/Produkt/kaesekessel-skh-50-1500-l/


Add value to milk

SKH-2O 1000 EW

200

7 x 200 L 3 x 200 L 4 x 200 L

SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

54.700€ 40.650€40.650€

* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch

Paket Käsekessel PRO_Käse und Joghurt

Zusatzausstattung:
•	 Modul-Heizung 3_2 EW
•	 Modul - Kühlung 1_2
•	 Module zur auto. Regelung 

Module zur auto. Regelung
•	 Elektrisches Heizsystem 45kW
•	 Modul für Auswahl der 

Heizung 2 St.
•	 Modul-Recorder für Contr.MC 

500/670
•	 Modul Fernzugriff - WiFi
•	 Steuerung MC 670**
•	 Central "Z" Rührer 1000

ist für fortgeschrittene Käsehersteller gedacht, die 
einen hochwertigen, energieeffizienten, modernen und 
benutzerfreundlichen Käsekessel für die Herstellung einer 
breiten Palette von Milchprodukten suchen, mit Schwerpunkt 
auf geronnenen Produkten wie Frischkäse, Hartkäse und 
Hüttenkäse.

Der Kessel verfügt über eine speziell entwickelte 2O-Form 
(Doppel-O), die eine optimale Handhabung des Käsebruchs, 
eine schonendere Verarbeitung und eine verbesserte 
Molkeabscheidung gewährleistet. Dieses innovative Design 
erhöht die Käseausbeute und führt zu einer höheren 
Produktionseffizienz und Rentabilität.

Das Paket umfasst einen energieeffizienten und zuverlässigen 
Käsekessel mit einer Heizleistung von bis zu 100 °C (mit 
zweiteiligen Abdeckungen) und einen automatischen MC670-
Regler, in dem alle Rezepte und Prozessaufzeichnungen sicher 
gespeichert werden. Der Fernzugriff über WLAN ermöglicht 
die vollständige Steuerung über Ihr Smartphone oder Ihren 
Computer und bietet so mehr Flexibilität. Die automatische 
Regelung und die einstellbare Heizleistung ermöglichen 
die Verarbeitung sowohl voller als auch kleinerer Chargen 
auf Knopfdruck und gewährleisten jedes Mal konsistente 
Ergebnisse und hochwertige Produkte. Mehr Informationen...

mehr ab 

-16-16%%
OFFOFF
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**Nur in bestimmten Regionen verfügbar.

Ihr Milchverarbeitungs-Startup mag klein anfangen, 
aber Sie können expandieren, indem Sie die 
Produktionstage oder Chargen erhöhen. Durch 
den Verkauf von 1400 l Rohmilch pro Woche 
verdienen Sie jährlich 31.700 EUR. Wenn Sie in die 
Käseproduktion (3 Tage pro Woche) investieren und 
gleichzeitig 4 Tage lang Rohmilch verkaufen, könnte 
Ihr Jahreseinkommen auf 72.900 EUR steigen – 
das sind zusätzliche 41.200 EUR pro Jahr.

Liter Milch 
pro Tag

Warum anfangen?

Produkt
Verkauf von Rohm-

ilch (0,44€/l)
Hartkäse

(17,5€/kg) + Rohmilch 
(0,44€/l)

jährliches 
Bruttoein-
kommen

31.710 € 72.900€

Jährliche Einnahmen aus 
dem Verkauf von Rohmilch

Jährliche Einnahmen aus dem Verkauf von Joghurt 
und Rohmilch

Kosten 23.780€ 37.500€
Gewinn 7.930€ 35.400€

-8 %

https://www.plevnik.eu/de/Produkt/kaesefertiger-und-zisternen-skh-sch-2o-1000-5000-l/


Add value to milk

SM 199SM 147SM 97

SOM 109 Advanced SOM 159 Advanced

SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

1.700€1.475€1.375€ 1.300€1.300€1.150€1.150€1.075€1.075€

4.750€ 5.650€3.750€3.750€ 4.400€4.400€

* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch
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Paket Käse BASIC_SM

Der Käsetisch SM von Plevnik wird von allen Käseherstellern 
benötigt. Mit erhöhtem Rand ermöglicht es nicht nur eine große 
Arbeits- und Ablagefläche, sondern auch eine kontrollierte 
Entleerung. Es kann auf vielfältige Weise verwendet werden, z. B. 
zum Füllen von Joghurt oder zur Abnahme von Käseformen und 
Ablage von anderen Molkereizubehör. Durch die Unterstützung 
auf Rädern eignet es sich perfekt zum Transport von Käse zur 
Käsepresse oder zum Salzwanne. Ein im Paket enthaltenes 
Ablageregal dient gleichzeitig als Ablagefläche. Kann zur 
Lagerung und Abtropfen von Formen, Harfen und anderen Sachen 
verwendet werden. Mehr Informationen...

Zusatzausstattung:
•	 Ablage unter dem Tisch

Der Käseabtropftisch SOM ermöglicht die Aufnahme der 
Käsemasse, das Abtropfen der Molke, das manuelle Vorpressen 
und das manuelle Schneiden. Tolle Lösung für Anfänger und 
Fortgeschrittene Käser, die Quark und verschiedene Käsesorten 
herstellen möchten und bereit sind, etwas Handarbeit zu leisten.

Das Abtropfgitter aus Edelstahl am Boden sorgt für ein 
verbessertes und beschleunigtes Abtropfen der Molke über die 
gesamte Bodenfläche. Um den begrenzten Platz in einer Molkerei 
besser zu nutzen, enthält dieses Paket auch ein Ablageregal 
mit großer Ablagefläche für Käseformen, Harfen und andere 
Gegenstände. Mehr Informationen...

Paket Käse ADVANCED_SOM

Zusatzausstattung:
•	 Abtropfgitter an der Unterseite
•	 Ablage unter dem Tisch

mehr ab 

-20-20%%
OFFOFF

mehr ab 

-20-20%%
OFFOFF

-10 %

-80 %

-10 %

-70 %-70 %

https://www.plevnik.eu/de/Produkt/kaesetische-sm/
https://www.plevnik.eu/de/Produkt/kaesetische-som/


Add value to milk

POS 50

PRP-R 70 PRP-R 120

SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

8.150€ 6.400€6.400€

13.750€ 17.000€10.850€10.850€ 13.500€13.500€
* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch
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Zusatzausstattung:
•	 3-stufige manuelle Druckregelung
•	 Abtropfgitter an der Unterseite
•	 PE-Zwischenplatten (4 Stück)

Dieses Paket ist gemeint für fortgeschrittene Käser und 
Einsteiger, die eine konstante hohe Qualität von Quark, 
Weich-, Schnitt- und Hartkäse anstreben und 100 bis 500 Liter 
Milch/Charge verarbeiten. Mit dem beweglichen Abtropfgitter 
können die Abläufe einfach an unterschiedliche Chargen 
angepasst werden. Die ausgezeichnete pneumatische 
Abtropf-Vorpresse POS 50 ermöglicht ein einfaches und 
ergonomisches Abtropfen, Vorpressen und Pressen der 
Käsemasse. Die 3-stufige manuelle Druckregulierung 
sorgt für eine höhere, konstante Qualität und bietet mit PE-
Zwischenplatten zum Pressen eine gleichmäßige Verteilung 
der Presskraft auf mehrere Käseformen. Mehr Informationen...

Paket Käse ADV+_ POS

Zusatzausstattung:
•	 3-stufige manuelle Druckregelung
•	 Abtropfplatten auf der Unterseite

ist für fortgeschrittene Käser gedacht, die Quark, Weich-, 
Schnitt- und Hartkäse mit gleichbleibend hoher Qualität 
für bis zu 70/120 kg Produkt herstellen möchten. Vorpresse 
PRP-R ermöglicht eine professionelle Verarbeitung: Empfang 
der Käsemasse, Abtropfen der Molke, Vorpressen, manuelles 
Schneiden der Käsemasse in gewünschte Käseblöcke und 
Pressen mit Käseformen. Mit dem beweglichen Abtropfgitter 
können die Abläufe einfach an unterschiedliche Chargen 
angepasst werden. Das Arbeiten mit PRP-R ist ergonomisch. 
Aufgrund der Multifunktionalität spart es Zeit und Platz. 
Die dreistufige manuelle Druckregulierung bietet die 
Voreinstellung von drei verschiedenen Druckniveaus, um 
eine höhere, konstante Produktqualität zu gewährleisten. 
Das Abtropfgitter aus Edelstahl am Boden verbessert und 
beschleunigt das Abtropfen der Molke über die gesamte 
Bodenfläche. Mehr Informationen...

Paket Käse PRO_ PRP-R

mehr ab 

-20-20%%
OFFOFF

mehr ab 

-20-20%%
OFFOFF

-10 %

-90 %-90 %

-8 % -60 %-65 % -60 %

https://www.plevnik.eu/de/Produkt/pneumatische-kaesepresse-mit-abtropffunktion-pos/
https://www.plevnik.eu/de/Produkt/vorpresse-prp-r/


Add value to milk

MS - U2 MS - U3

U2
U3

PPS - U2 PPS - U3

SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

3.000€ 4.300€2.400€2.400€ 3.450€3.450€

4.100€ 5.700€3.600€3.600€ 5.000€5.000€

* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch
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Paket Käse ADV_MS-U

Die mechanische Käsepresse MS-U ist für Anfänger und 
diejenigen gedacht, die ein einfaches und gleichmäßiges 
Pressen von Käse mit Gewichten suchen. Es werden weder 
Strom noch Druckluft benötigt. Zwischenplatten aus PE 
sorgen für eine gleichmäßige Verteilung der Presskraft auf 
mehrere Käseformen. Ein Ablageregal bietet eine große 
Ablagefläche zum Lagern und Abtropfen von Formen, Harfen 
und anderen Sachen, um die Raumnutzung in einer Molkerei zu 
verbessern. Meher Informationen...

Zusatzausstattung:
•	 Ablage unter der Presse
•	 PE-Zwischenplatten 240 x 490 mm (4 / 6 Stück)

Paket Käse ADV+_PPS-U
Dieses Paket mit Käsepresse PPS-U ist für Käser mit höheren 
Ansprüchen und aufgrund der einfachen Bedienung auch für 
Einsteiger gedacht. Der Einsatz von Druckluft gewährleistet das 
effiziente Pressen von 50–150 kg Käse. 
Mit der 3-stufigen manuellen Druckregulierung bietet es 
eine höhere Qualität und konstante Eigenschaften Ihres Käses. 
Zwischenliegende PE-Platten sorgen für eine gleichmäßige 
Verteilung der Presskraft. Mehr Informationen...

Zusatzausstattung:
•	 PE-Zwischenplatten 240 x 490 mm (4 / 6 Stück)

mehr ab 

-20-20%%
OFFOFF

mehr ab 

-20-20%%
OFFOFF

-6 %

-9 %

-70 %

-70 %

-70 %

https://www.plevnik.eu/de/Produkt/mechanische-kaesepresse-ms-u/
https://www.plevnik.eu/de/Produkt/universelle-pneumatikpresse-pps-u/


Add value to milk

OZS 720

OZF 1420OZF 720

OZS 1420

-11,5%-11,5%
OFFOFF

-9%-9%
OFFOFF

SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

4.600€ 6.200€4.200€4.200€ 5.650€5.650€

4.250€ 5.950€3.800€3.800€ 5.150€5.150€

* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch
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Für Käser, die auf einfache Weise eine konstante Qualität, 
Geschmack und andere Eigenschaften ihres Käses erreichen 
möchten, ist ein Paket mit einem 
Schrank für Käsereifung OZS 700 oder 1400 eine perfekte 
Lösung. Aufgrund des kontrollierten Temperatur- und 
Feuchtigkeitssystems schafft der Schrank ein ideales Klima 
für die kontrollierte und wiederholbare Reifung von Käse. Für 
eine noch bessere Raumausnutzung im OZS sind im Paket 2 
zusätzliche Regale für OZS 700 und 4 für OZS 1400 enthalten. 
Mehr Informationen…

Zusatzausstattung:
•	 Gitteregal - Inox (2 / 4 Regale)

Paket Käse ADV_OZS

Zusatzausstattung:
•	 Perforiertes Inox-Regal (2 / 4 Regale)

Paket Joghurt ADV_OZF
Für die Fermentation und Kühlung von Joghurt und 
anderen Milchprodukten empfehlen wir ein Paket mit einem 
Gärschrank für Fermentation OZF 700 oder 1400. Aufgrund 
der kontrollierten Temperatur schafft der Schrank ein ideales 
Klima für eine kontrollierte und wiederholbare Fermentation. 
Dadurch erreichen Sie ganz einfach eine konstante Qualität, 
Geschmack und andere Eigenschaften Ihrer fermentierten 
Produkte – unabhängig von der Jahreszeit. Für noch bessere 
Funktionalität haben wir 2 zusätzliche Regale für OZF 700 und 
4 für OZF 1400 hinzugefügt. Mehr Informationen…

-6 %

-6 %

-65 %

-65 %

https://www.plevnik.eu/de/Produkt/schrank-fuer-kaesereifung-ozs-720-1420/
https://www.plevnik.eu/de/Produkt/gaerschrank-ozf-720-1420/


Add value to milk

PJ 13 PJ 25 PJ 50

-16%-16%
OFFOFF

25,50

SP 315 SP 600SP 130

-8%-8%
OFFOFF

SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

4.650€4.650€ 5.600€5.600€3.550€ 5.850€ 7.000€3.100€3.100€

1.550€1.550€ 4.050€4.050€ 8.050€8.050€1.650€ 4.500€ 8.600€

* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch
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Paket Butter ADV_PJ

Plevnik Buttermaschine ist ein modernes Gerät für die schnelle 
und effiziente Butterproduktion. Die sorgt für eine hervorragende 
Ertrag: 50-60 % Butter aus Rahm. Die Buttermaschine ist eine 
perfekte Gelegenheit, Ihr Produktsortiment zu erweitern. Zum 
Paket haben wir ein höheres stabiles Untergestell für eine 
ergonomischere Nutzung des PJ 25 hinzugefügt. 
Mehr Informationen...

Zusatzausstattung:
•	 Höheres stabiles Untergestell

Paket Butter ADV+_SP
Der SP-Separator ist ein effizientes Gerät zur Gewinnung 
von Rahm und Magermilch aus Rohmilch. Er ermöglicht 

Verarbeitungskapazitäten von 125 bis 600 

Litern pro Stunde. Dank seiner präzisen Konstruktion und 
Fertigung sind die Prozesse wiederholbar und garantieren 
eine konstante Qualität Ihrer Produkte. Mehr Informationen...

-12 /12/-12 %
0/-80/-80 %

-6/-10 % -6 %

https://www.plevnik.eu/de/Produkt/buttermaschine-pj/
https://www.plevnik.eu/de/Produkt/separator-sp/


Add value to milk

-12%-12%
OFFOFF

BS 100BS 50

-12%-12%
OFFOFF

KBN 500KB 210

SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

4.100€4.100€3.000€3.000€ 4.700€3.400€

8.200€3.200€ 7.150€7.150€2.850€2.850€

* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch

Zusatzausstattung:
•	 Tauchnetze

Paket Käse ADV_BS
Der Salywanne BS ist für Käsereien gedacht, die zwischen 
100 und 500 Liter Milch pro Tag verarbeiten. Das Eintauchen 
des Käses in Salzlake hilft bei der Bildung der Käserinde, die 
dem Käse eine bessere Textur, einen gleichmäßigen salzigen 
Geschmack und ein besseres Aroma verleiht. Die in der 
Packung enthaltenen Tauchnetze machen die Verwendung 
der Banja noch einfacher und sparen Ihnen Zeit, da Sie den 
Käse eintauchen können, ohne ihn drehen zu müssen. 
Mehr Informationen...
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Zusatzausstattung:
•	 Deckel

Paket Weichkäse BASIC_KB
Die Koagulationsbehälter KB ist für die Herstellung 
von koagulierten Produkten wie Hüttenkäse und anderen 
Weichkäsesorten bestimmt. Er bietet eine vorteilhafte 
Möglichkeit, die Kapazität und Effizienz einer Käserei zu 
erhöhen. Bei Verwendung eines Gerinnungsbottichs haben Sie 
die Möglichkeit, den Käsebottich oder Pasteurisierer für andere 
Produkte wie pasteurisierte Milch, verschiedene Käsesorten, 
Joghurt usw. zu verwenden, während der Käsebruch im 
Gerinnungsbottich hergestellt wird. Der im Lieferumfang 
enthaltene Deckel hilft Ihnen, die Wärme zu halten und die Masse 
mikrobiologisch sicher zu verwahren. Mehr Informationen...

-5 %

-35 %

-7 /10%

-65 /75 %

https://www.plevnik.eu/de/Produkt/salzwanne-bs/
https://www.plevnik.eu/de/Produkt/koagulationsbehaelter-kb/


Add value to milk

MSO - U6 MSO - U10

-7%-7%
OFFOFF

SKH 300

P 300

P 300

P 500

SKC 125

OZF 1420

PH 200 EZZ

POS 50

PJ 25

KBN 500

PPS U3

POS 50

SOM 149

SMO U10

SKC 300

SKEDF_NAPRAVE_19_9 2026

2.850€ 3.600€2.650€2.650€ 3.350€3.350€

* Die aufgeführten Preise dienen zu Informationszwecken und enthalten keine Mehrwertsteuer usw. Für genaue Preise wenden Sie sich bitte 
an den regionalen Vertreter. Dieses Sonderangebot gilt bis 15.1.2027 oder solange der Vorrat reicht, Rabatte sind nicht kumulierbar.

Mehwer für Milch
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Paket Weichkäse BASIC_MSO

Der MSO Wender für Weichkäse ist zum Pressen von 
Weichkäse unter seinem Eigengewicht und zum Wenden 
großer Mengen von Modellen konzipiert. Der Wender ist je 
nach Milchmenge flexibel und ermöglicht es Ihnen, mehrere 
Multiformen übereinander zu stapeln. Mehr Informationen...

-7/-7 %

https://www.plevnik.eu/de/Produkt/wender-fuer-weichkaese-mso/

