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MEILLEUR TRAITEMENT
AVEC NOS MACHINES

A propos de nous

Uzermak A.S. a commencé a fabriquer des machines et des équipements pour l'industrie laitiére et alimentaire il y a 23
ans dans la partie occidentale de la Turquie, a Izmir. Aujourd'hui, I'entreprise dispose de 10.000 m2 de surface pour les
la fabrication et de bureaux de vente et de marketing.

L'entreprise se spécialise dans la fabrication d'équipements et de machines de transformation alimentaire ainsi que
linstallation et le montage de projets clés en main avec des services apres-vente aux principales entreprises de
transformation alimentaire dans le monde entier. Uzermak A.S. est I'un des fabricants les plus préférés qui fournit des
machines sur mesure de haute qualité et de haute performance.

Le portefeuille de produits Uzermak A.S. se compose de : « Cuves a fromage, fits filtrants, mélangeurs multifonctionnels
de l'industrie alimentaire, systeme de traitement ultra-haute température, cuves de traitement, homogénéisateurs
mécaniques de micro-découpe, machines a mouler, machines de cuisson et d'étirage, chariots, pompes centrifuges,
pompes a lobes, pompes a double vis, convoyeurs et élévateurs d'alimentation en caillé, évaporateurs de film tombant,
réservoirs de stockage, réservoirs et unités CIP, réservoirs de cuisson, récipients perforés, etc..

L'équipement et les machines Uzermak A.S. sont utilisables pour l'industrie laitiére ainsi que pour l'industrie de la confiserie
etdesaliments préparés.




En tant que société Uzermak, nous fournissons des machines et des équipements ainsi que l'installation et le montage
dans des projets clés en main avec des services apres-vente aux principales entreprises de transformation laitiere et alimentaire.
Nous avons été l'un des partenaires privilégiés et choisis dans le secteur alimentaire. Nous soutenons et servons nos précieux
clients avec les dernieres améliorations et la technologie dans le monde tout en allant a notre travail avec les passions et I'amour
que nous avons ressenti depuis les premiers temps jusqu'a ce que nous ayons commencé notre entreprise. Depuis la fondation
jusqu'a maintenant, nous avons toujours investi dans notre entreprise et nous en sommes trés heureux et fiers.
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Applications

* fromage fondu  fromage a tartiner * vinaigrettes * Sauces * Aliments en purée ¢ Ketchup

* Mayonnaise ®* Hummus ¢ Ganache ¢ Praline * Garnitures de confiserie * pate d'amandes ¢ Marzipan 6
* desserts crémeux © Préparations a base de beurre ;




CUISEUR, REFROIDISSEUR ET MELANGEUR

UZERMAK CUISEURS & REFROIDISSEUR & MELANGEUR sont capables de gérer différentes taches telles que le mélange,
le chauffage, le refroidissement, le broyage, I'émulsion, la réduction de taille,
la cuisson directe ou indirecte sous vide, la déshydratation (sous vide) et I'homogénéisation.
Uzermak CCMs peut étre utilisé dans de nombreuses applications différentes avec leur fonctionnalité tout-en-un.

Caracteristiques Principales

» Remplissage des matieres premiéres par ouverture du couvercle ou par vannes de dosage
* Moteur principal a fréquence contrdlée pour les couteaux en bas (300-3000 tr/min)

* Moteur et engrenages pour bras de racleur
* Forme de bol spéciale pour un mélange efficace

* Chauffage du produit par injection directe de vapeur via des buses de vapeur

e Produit chauffant jusqu'a 95 °C

* Chauffage du produit par double paroi

* Refroidissement du produit par double paroi
* Sous-Vide pour la déshydratation

* Déchargement du produit via une soupape de décharge ou en inclinant la cuve

Options

* Condenseur sous vide pour le refroidissement et la déshumidification

* AISI 316 matériaux en acier inoxydable de qualité

* température de traitement: max 125 °C

(disponible uniquement pour les CCM-200, CCM-400 et CCM-800)
* réservoir tampon

* débitmetre massique

* pompe de décharge

* Trémie pour l'ajout de matieres premieres

* Homogénéisateur mécanique en ligne-FetaCUT
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Mélanger, Refroidissement, Chauffage, Cuisson directe/indirecte

2UISEUR. REFKC

réduction de la taille, émulsification, dispersion, désaération (Sous-vide)

Avantages

* Délais de traitement courts

* Alimentation et vidange faciles des produits

* Mélange homogéne et coupe efficace

* Configurable pour de nombreuses applications différentes
* Vidange compléte du produit (pertes minimales)
* Efficacité énergétique

* Nettoyage facile

e Trés peu de procédures d'utilisation manuelles

* Facile a intégrer dans une ligne de production

* Machines de longue durée

* Processus contrdlé par PLC

oL VieELANSS



CCM-800 CCM-800

Données de la Machine

Contenu de la cuve (I) Approx. _
Sou-Vide max. dans la cuve _
Température de fonctionnement max. dans la cuve _
Température de fonctionnement max. en double paroi “C _

Vapeur

Caractéristiques

* Conception incline

* Moteur principal a fréquence contrdlée: 4 couteaux avec 300-3000 rpm
* Moteur et engrenages pour bras racleur

* Injection directe de vapeur

* Double paroi (chauffage / refroidissement)

* Joint mécanique refroidi a I'eau

* Pompe a vide

* Débitmetre électromagnétique pour le dosage de l'eau

* Soupape de décharge

* Dispositifs de séparation de la vapeur, de filtration et de régulation de la pression
* Fermeture et ouverture automatique du couvercle

* Elévateur

* Pompe de décharge

* Pompe a CIP

distribution de vapeur Kg/h _

Pression de vapeur a la machine

Besoin Energetique

Consommation totale d'électricité kWapprox. 69

400/50

www.uzermak.com
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CCM-400

Caractéristiques

* Conception incline

* Moteur principal a fréquence contrélée : 2 couteaux avec 300-3000 rpm
* Moteur et engrenages pour bras racleur

* Injection directe de vapeur

* Double paroi (chauffage / refroidissement)

* Joint mécanique refroidi a l'eau

* Pompe a vide

* Débitmetre électromagnétique pour le dosage de I'eau

* Soupape de décharge

* Dispositifs de séparation de la vapeur, de filtration et de régulation de la pression
* Fermeture et ouverture automatique du couvercle

* Elévateur

* Pompe de décharge

* Pompe a CIP
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CUISEUR & REFROIDISSEUR & MELANGEUR

CCM-400

www.uzermak.com

Données de la Machine

Contenu de la cuve (1) Approx. 910
Sou-Vide max. dans la cuve -0.5
| Pressionmaximaledanslaawe _ 05
Température de fonctionnement max. dans la cuve 95 (onu. 125)
ST T
Température de fonctionnement max. en double paroi °C 133
Vapeur
distribution de vapeur Kg/h 600
e pesion W e
Pression de vapeur a la machine 6.8

Besoin Energetique

Consommation totale d'électricité kW approx. 51,4
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Caractéristiques

e Conception incline

* Moteur principal a fréquence controlée : 3 couteaux avec 300-3000 rpm

* Moteur et engrenages pour bras racleur

* Injection directe de vapeur

* Double paroi (chauffage / refroidissement)

* Joint mécanique refroidi a l'eau

* Pompe a vide

* Débitmetre électromagnétique pour le dosage de l'eau
* Soupape de décharge

* Dispositifs de séparation de la vapeur, de filtration et de régulation de la pression

* Fermeture et ouverture automatique du couvercle
e Elévateur

* Pompe de décharge

e Pompe a CIP
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CCM-200

CUISEUR & REFROIDISSEUR & MELANGEUR

CCM-200

www.uzermak.com

Données de la Machine

Contenu de la cuve (I) Approx.

Sou-Vide max. dans la cuve

Température de fonctionnement max. dans la cuve

Température de fonctionnement max. en double paroi °C
Vapeur

distribution de vapeur Kg/h

Pression de vapeur a la machine

Besoin Energetique

Consommation totale d'électricité kW approx.

200
170

1.5

95
2.0
133
6-8

250
6-8
2-35

51
400/50




CCM-110

CCM-110

Données de la Machine

Contenu de la cuve (I) Approx. _

Sou-Vide max. dans la cuve

Température de fonctionnement max. dans la cuve

Caractéristiques i
_
T Température de fonctionnement max. en double paroi “C _
_

e Conception incline

 Moteur principal a fréquence controlée : 2 couteaux avec 300-3000 rpm
* Moteur et engrenages pour bras racleur

* Injection directe de vapeur

* Double paroi (chauffage / refroidissement)

* Joint mécanique refroidi a I'eau

* Pompe a vide

* Débitmetre électromagnétique pour le dosage de I'eau

* Soupape de décharge

* Dispositifs de séparation de la vapeur, de filtration et de régulation de la pression
e Cuve inclinable automatiquement

T T _
Vapeur

distribution de vapeur

Pression de vapeur a la machine

-

CUISEUR & REFROIDISSEUR & MELANGEUR

Besoin Energetique

Consommation totale d'électricité kW approx.

on
~Tension  V/H 400/50

www.uzermak.com
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CCM-90

Données de la Machine

Caracterlsthues Contenu de la cuve (1) Approx. 90
oo Qw6
* Moteur principal a fréquence contrdlée : 2 couteaux avec 300-3000 rpm Sou-Vide max. dans la cuve 0.5
* Moteur et engrenages pour bras racleur | Pressonmaximaleanslacove _ 10
* Injection directe de vapeur Température de fonctionnement max. dans la cuve 95
* Double paroi (chauffage / refroidissement)  Pression de service max. dans la double paroi _ 2.0
* Joint mécanique refroidi a l'eau Température de fonctionnement max. en double paroi ~ °C 133
+ Pompe & vide P [ o
* Débitmétre électromagnétique pour le dosage de I'eau
* Soupape de décharge Vapeur
* Dispositifs de séparation de la vapeur, de filtration et de régulation de la pression
- . distribution de vapeur Kg/h 90
* Cuve inclinable automatiquement
 Alimentation en vapeur —Pression _ 68
Pression de vapeur a la machine 2-35

Besoin Energetique

Consommation totale d'électricité kW approx. 19
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Données de la Machine

ca ractéristiques Contenu de la cuve (I) Approx. zg
- Quanttédu batchiseon leprodit) | _

* Moteur principal a fréquence contrélée : 2 couteaux avec 300-3000 rpm Sou-Vide max. dans la cuve 0.5

* Moteur et engrenages pour bras racleur  Pression maximale danslacwe _ 10

* Injection directe de vapeur Température de fonctionnement max. dans la cuve 95

* Double paroi (chauffage / refroidissement)  Pression de service max. dans la double paroi _ 2.0

* Joint mécanique refroidi a I'eau Température de fonctionnement max. en double paroi ~ °C 133

- Pompe a vide S

* Débitmetre électromagnétique pour le dosage de l'eau

* Soupape de décharge Vapeur

* Dispositifs de séparation de la vapeur, de filtration et de régulation de la pression

* Cuve inclinable automatiquement distribution de vapeur Kg/h 50
 Alimentation en vapeur — Pression _ 68

Pression de vapeur a la machine 2-35

Besoin Energetique

Consommation totale d'électricité kW approx. 10
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Avantages

* |déal pour une utilisation en laboratoire
* Tension de fonctionnement 220 V

Caractéristiques

* FMoteur principal a fréquence contrdlée : 2 couteaux avec 300-3000 rpm

* Injection directe de vapeur

* Double paroi (chauffage / refroidissement)
* Pompe a vide

* Couvercle et bol amovible manuellement
* Dispositifs de séparation de la vapeur,

de filtration et de régulation de la pression

Options

* Acier inoxydable de qualité AISI 316
* Générateur de vapeur intégré
* Compresseur d'air intégré.

B et LT
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Données de la Machine

Contenu de la cuve (I) Approx.

Sou-Vide max. dans la cuve

Température de fonctionnement max. dans la cuve

Température de fonctionnement max. en double paroi “C

Vapeur

distribution de vapeur Kg/h

Pression de vapeur a la machine

2.5
-0.5
15
110
1.0
115
6-8

10
1.5
1.0

Besoin Energetique

Consommation totale d'électricité kW approx.

1.62
220/380/410 - 50/60




FETA'CUT (Type Batch) Homogénéisateur Mécanique (type en ligne) Homogénéisateur Mécanique FETA-CUT

Spécifications Techniques Spécifications Techniques
» FetaCUT est utilisé pour la coupe fine et I'émulsion « Utilisable pour les applications en ligne o
+ Il'est adapté pour une utilisation en batch , _ * Il est adapté pour une utilisation en batch
- La taille desirée des particules peut étre obtenue dépend de l'intervalle des * La taille désirée des particules peut étre obtenue dépend de l'intervalle des lames tout en

lames tout en circulant dans la ligne pour une certaine période de temps circulant dans la ligne pour une certaine période de temps
» Applicable pour de nombreux produits différents tels que le broyage de « Applicable pour de nombreux produits différents tels que le broyage de légumes et de fruits,

légumes et de fruits, houmous, retravailler, confiserie, produits de poisson, houmous, retravailler, confiserie, produits de poisson, noix et amandes broyage, émulsions,

noix et amandes broyage, émulsions, sauces, ketchup et mayonnaise sauces, ketchup et mayonnaise
« Concu pour couper, disperser, émulsionner et homogénéiser * Congu pour couper, disperser, émulsionner et homogénéiser

* Double mécanique refroidi a I'eau est utilisé

Données de la Machine Données de la Machine
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SYSTEME :
ULTRA - HIGH - TEMPERATURE (UHT) \ & I_
POUR LE FROMAGE FONDU

Spécifications Techniques

Acier inoxydable de qualité AISI304-316.
Capacité; (min-max) 300 - 6000 I/batch

e systemg UHT-UZ comprend : Le systeme UZERMAK UHT a été concu pour augmenter la durée de conservation du
1x réservoir de tampon . . .
fromage fondu, du fromage a la creme, du fromage tartinable et du fromage

2x tétes UHT : , , . -
. triangle. Le fromage préchauffé d'environ. 85 °C, est chauffé a 138-142 °Cdans les
2 x Support avec Teflon — Inliner A . . . .
, : - . tétes UHT et aprés un certain temps dans le tube de retenue, est refroidi a 85-90 °C.
1 réservoir de refroidissement a flash avec condenseur : . L
tubulaire De cette facon, toutes sortes de microorganismes et de spores bactériennes
, . , susceptibles d'endommager le produit sont détruits. Apres ce processus, le produit
1 x réservoir de crémage . . : .
o devient durable et conserve sa fraicheur pendant au moins 6 mois dans des
1 x Automatisation " e o o R , o .
conditions non réfrigérées. La capacité peut étre déterminée en fonction

1 x Double filtre des besoins du client
1 x Siemens PLC Systeme es besoins du client.

1 x Station de traitement a la vapeur

1 x séparateur de vapeur

3 x Raccord d'alimentation de remplissage (2 filtres de produit)

1 x Systeme de contrdle de la viscosité
Systeme de chauffage de la vapeur a température contrélée avec vanne de commande, capteurs de température PT 100 et logiciel contréleur
Vanne de régulation de pression, y compris le contrdleur logiciel, pour créer une pression dans la section de maintien de la chaleur
Systeme de supervision de la température UHT avec capteurs de température PT 100 et logiciel de supervision

www.uzermak.com
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2 pompes a vide d'une capacité de 45 m3/h couplées a un réservoir de refroidissement rapide et de crémage é
La pression d'air du dispositif pneumatique utilisé dans la machine doit étre comprise entre 6 et 8 bars L
Trois (trois) pompes a deux vis Bornemann et une (une) pompe a trois lobes Inoxpa ont été utilisées =
Soupapes de déviation, pour retirer le fromage, en cas de fluctuations de température Ll
Tension de fonctionnement; 380/400V, fréquence maximale ; 50/60 Hz ﬂ 'E
Pré-assemblage avec tuyauterie interne, cablage et pneumatique e m b=
Vannes automatiques pour l'acheminement des produits = R " ' g
Vannes automatiques pour l'acheminement de la vapeur 5”’“,‘ (%]
Sections de retenue de chaleur en acier inoxydable, Routage CIP . o L 1
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CUVE AFROMAGE

Spécifications Techniques

Réservoir de Préparation du Caillé

Les cuves a fromage Uzermak sont congues pour la production de caillé et de lactosérum.

Ils conviennent a la production de nombreux types de fromage :

fromage kashkaval, fromage mozzarella, fromage halloumi, fromage gouda, fromage lactique, fromage cheddar...

Le réservoir est utilisé pour étaler la présure ajoutée en remuant, pour couper la forme de gel de caillé réguliérement,
pour aspirer 1/3 du petit-lait du réservoir a l'aide d'un filtre et pour mirir en chauffant le lait.

Capacités de production: 3,000 litres, 4,000 litres, 6,000 litres, 8,000 litres, 10,000 litres, 16,000 litres.

Fabriqué en acier inoxydable AISI304.

Les piéces en plastique du réservoir sont pratiques et certifiées

Les panneaux électriques sont résistants a |'eau et en acier inoxydable de qualité 304.

Le processus est controlé et surveillé sur I'écran tactile du PLC.

Paroi intérieure en forme de huit

La vitesse des pales est controlée de Trpm a 10 rpm.

Le réservoir est un systéme fermé avec entrée automatique de vapeur par soupape pneumatique.

La température finale est obtenue a l'aide des vannes automatiques.

Le réservoir peut étre raccordé a une cuve perforée ou a un tambour de filtre apres I'obtention du caillé.

[l'y a un couvercle de trou male, 4 tétes CIP un moteur couplé et une bofte de vitesses,

entrée d'eau et de lait, panneau électrique and lightening on the top of the tank.

Il'y a une plate-forme avec des escaliers sur le coté du réservoir et elle est faite d'un type spécial de feuille pour éviter de glisser.
Pression de vapeur; 1,5-2,0 bar / pression d'air 6-8 bar.

www.uzermak.com

CUVE AFROMAGE




TAMBOUR
FILTRANT

Spécifications Techniques

Capacité est 25000 L/h (max).

Fabriqué en acier inoxydable AISI304.

Le lactosérum est extacté alors que le caillé est transporté a la surface du tambour puisque le tambour tourne.

Bien que le caillé se trouve a la surface du tambour du filtre, aucune force externe n'est appliquée au caillé,

de sorte que le caillé n'est pas resserré, comprimé ou endommagé.

Diametre du tambour : @625mm, longueur du tambour : 1150mm, largeur de la fente : 350um.

La consommation d'électricité du moteur rotatif a tambour et du réducteur est de 1,5 Kw maximum

La vitesse de rotation du tambour est réglée entre 0 et 10 tr/min a |'aide d'un régulateur de vitesse.

Le lactosérum est recueilli dans la cuve sous le tambour. La capacité maximale de la cuve est de 500 litres. Il y a des capteurs en haut et en bas de la cuve.
Ces capteurs permettent a la pompe de fonctionner ou de s'arréter automatiquement.

Sur demande, vous pouvez également faire fonctionner la pompe manuellement.

La pompe centrifuge utilisée pour la décharge a une capacité de 30 tonnes/h et une consommation électrique maximale de 3 kW.

www.uzermak.com
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Applications

} Pasta Filata, Mozzarella, kashkaval, fromage analogue, cs - z o o o

fromage d'imitation, fromage fondu

CUISEUR & ETIREUR

Spécifications Techniques } Fonctions

Cuisson, Pétrissage, Etirement, Mélange, Fusion

Les cuiseurs a vapeur et étireurs peuvent étre utilisés pour cuire, pétrir, étirer,
mélanger et faire fondre des fromages naturels, analogues et imitations.
Fabriqué en acier inoxydable AISI304 (316 en option).

On utilise du téflon ou d'autres matieres plastiques de qualité alimentaire.

La capacité minimale et maximale du batch est de 1.000 a 2.000 kg,
respectivement, tandis que le corps est de 2.000 kg lorsqu'il est plein.

Tout le systeme est contr6lé sur I'écran tactile par I'automatisation PLC. B =5 1.
Traitement des types de batchs. : : - A — e
Ouverture/fermeture automatique de l'entrée et de la sortie du produit. B

[l'y a 2 boites d'engrenages mixtes. I
La température du produit peut étre surveillée sur I'écran tactile.

Les tarieres fonctionnent jusqu'a 120 rpm avec des dispositifs

PLC de contrdle de fréquence commandés par automate programmable; —
les directions de mouvement, la vitesse de rotation et le temps peuvent étre ; :

ajustés selon la recette. s —
Deux tarieres indépendantes sont en contre-rotation pour obtenir un produit

Al

www.uzermak.com

CUISEUR & ETIREUR

—_ '
wana B F

L

Ve Ve \ Ve . - ' 'n.
mélangé homogene et un mélange efficace. e
10 recettes différentes sont enregistrées dans la mémoire. —ln

"

Chauffage direct a la vapeur par 14 buses.

Chauffage indirect a la vapeur a partir d'une double paroi.

La vapeur intermittente peut étre fournie par systeme PLC.

[l'y a une extrudeuse a la décharge du produit pour le stockage et I'étirement et :
pour transférer le produit au mouleur. ¢ Ay




b CS-450
Pasta Filata, Mozzarella, kashkaval, fromage analogue, -

fromage d'imitation, fromage fondu

CUISEUR & ETIREUR

Spécifications Techniques

Fonctions

o » N L Cuisson, Pétrissage, Etirement, Mélange, Fusion
Les cuiseurs a vapeur et étireurs peuvent étre utilisés pour cuire, pétrir, étirer,
mélanger et faire fondre des fromages naturels, analogues et imitations. g
Made en acier inoxydable AISI304 (316 en option). LU
On utilise du téflon ou d'autres matiéres plastiques de qualité alimentaire. o=
La capacité minimale et maximale du batch est de 250 a 450 kg, respectivement, E
tandis que le corps est de 600 kg lorsqu'il est plein. (7.} PO GEGR
Tout le systeme est controlé sur I'écran tactile par I'automatisation PLC. oz
Traitement des types de batchs. a
Ouverture/fermeture automatique de I'entrée et de la sortie du produit. (72)
Il'y a 2 boites d'engrenages mixtes. -
La température du produit peut étre surveillée sur I'écran tactile. o
Les tarieres fonctionnent jusqu'a 160rpm avec des dispositifs PLC de controle r L
de fréquence commandés par automate programmable; " i =
les directions de mouvement, la vitesse de rotation et le temps peuvent étre SR -y
ajustés selon la recette. _' - i . g
Deux tariéres indépendantes sont en contre-rotation pour obtenir un produit 'l = i f u
mélangé homogeéne et un mélange efficace. Vilk ¥ wrl® " " =
10 recettes différentes sont enregistrées dans la mémoire. 7 = 3 y j ____;:.,_ -_; "
Chauffage direct a la vapeur par 8 buses. - k- | ===E==E “
Chauffage indirect a la vapeur a partir d'une double paroi. e . p— | —
La vapeur intermittente peut étre fournie par systeme PLC. I _ ] By |8 | 1) %

Il'y a une extrudeuse a la décharge du produit pour le stockage et I'étirement . L
et pour transférer le produit au mouleur.




> CS-200
Pasta Filata, Mozzarella, kashkaval, fromage analogue, -

fromage d'imitation, fromage fondu

CUISEUR & ETIREUR
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Spécifications Techniques

Fonctions
Cuisson, Pétrissage, Etirement, Mélange, Fusion

Les cuiseurs a vapeur et étireurs peuvent étre utilisés pour cuire, pétrir, étirer,

mélanger et faire fondre des fromages naturels, analogues et imitations.

Fabriqué en acier inoxydable AISI304 (316 en option).

On utilise du téflon ou d'autres matiéres plastiques de qualité alimentaire.

La capacité minimale et maximale du batch est de 120 a 200 kg,

respectivement, tandis que le corps est de 330 kg lorsqu'il est plein.

Tout le systeme est contr6lé sur I'écran tactile par 'automatisation PLC.

Traitement des types de batchs.

Il'y a 2 boites d'engrenages mixtes.

La température du produit peut étre surveillée sur I'écran tactile.

Les tarieres fonctionnent jusqu'a 160rpm avec des dispositifs PLC de

controle de fréquence commandés par automate programmable;

les directions de mouvement, la vitesse de rotation et le temps peuvent étre . :1.1 T =
ajustés selon la recette. '
Deux tarieres indépendantes sont en contre-rotation pour obtenir un produit . (]

mélangé homogeéne et un mélange efficace. Ll - ; ' n

10 recettes différentes sont enregistrées dans la mémoire. . . ) d = g &

Chauffage direct a la vapeur par 6 buses. - .J: ¥ ¥

Chauffage indirect a la vapeur a partir d'une double paroi. e | oy St s
La vapeur intermittente peut étre fournie par systéme PLC. . i " N
Il'y a une extrudeuse a la décharge du produit pour le stockage et 1 F — i -3
I'étirement et pour transférer le produit au mouleur. ' ‘ '

www.uzermak.com

CUISEUR & ETIREUR




CUISEUR & ETIREUR
CSs-10

Spécifications Techniques

Les cuiseurs a vapeur et étireurs peuvent étre utilisés pour cuire, pétrir, étirer,
mélanger et faire fondre des fromages naturels, analogues et imitations.
Fabriqué en acier inoxydable AISI304 (316 en option).

On utilise du téflon ou d'autres matiéres plastiques de qualité alimentaire.

La capacité minimale et maximale du batch est de 8 a 12 kg, respectivement,
tandis que le corps est de 20 kg lorsqu'il est plein.

Tout le systéme est controlé sur I'écran tactile par I'automatisation PLC.
Traitement des types de batchs.

[l'y a 2 boites d'engrenages mixtes.

La température du produit peut étre surveillée sur I'écran tactile.

Les tarieres fonctionnent jusqu'a 160rpm avec des dispositifs PLC de contrdle
de fréquence commandés par automate programmable; les directions de
mouvement, la vitesse de rotation et le temps peuvent étre ajustés selon la
recette.

Deux tariéres indépendantes sont en contre-rotation pour obtenir un

produit mélangé homogéne et un mélange efficace.

10 recettes différentes sont enregistrées dans la mémoire.

Chauffage direct a la vapeur par 4 buses.

Chauffage indirect a la vapeur a partir d'une double paroi.

La vapeur intermittente peut étre fournie par systeme PLC.

[l'y a une extrudeuse a la décharge du produit pour le stockage et
I'étirement et pour transférer le produit au mouleur.

} Fonctions
Cuisson, Pétrissage, Etirement, Mélange, Fusion
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Spécifications Techniques

Fabriqué en acier inoxydable AISI304.

Du téflon ou d'autres matieres plastiques de qualité alimentaire sont utilisés.

Tout le systeme peut é&tre contrdlé depuis I'écran tactile avec le systeme d'automatisation PLC
La capacité de production horaire est de 2000 kg.

Il'y a 3 ensembles de tuyaux de moulage de 2 tubes de piéces sur la table rotative.
Il'y a 2 sortie pour décharger le produit.

Il a une fonction d'étalonnage en fonction de la structure du fromage.

La quantité de découpe peut étre contrdlée sur I'écran tactile du PLC.

La température du produit peut étre contrdlée sur I'écran tactile du PLC.

Le produit peut étre pesé avec une sensibilité de +/- 3 grammes.

La pression de vapeur doit étre de 2,5 a 3 bars.

Chauffage indirect a la vapeur a partir de la double paroi.

Le corps et la sortie de la machine peuvent étre chauffés indépendamment les uns des autres.

La vitesse du moteur peut étre réglée a partir de I'écran tactile par inverseur de fréquence
entre Oet15 rpm

Il'y a une cage de sécurité autour de la table rotative. Si la cage est ouverte pendant que la
machine fonctionne, la machine s'arrétera automatiquement.

Une fois le produit rempli dans le tube, il est possible de le retenir pendant un certain temps
et le gaz peut étre libéré de l'intérieur du produit. En comprimant le produit dans des tubes
Les trous d'eau et de gaz dans le produit peuvent étre minimisés.

Le produit de 3-5-10-20 kg peut étre moulé sur demande (facultatif).

MOULEUR ROTATIF
M-1500
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CHARIOT MOULES CUVE PERFOREE

Spécifications Techniques Spécifications Techniques Spécifications Techniques
* Fabriqué en acier inoxydable 1SO 304. ° Fabriqué en acier inoxydable AISI304. * Fabriqué en acier inoxydable AlISI304.
» Dimensions: 69x190x158cm (h). °  Forme et dimensions sur demande. * Capacité d'environ 300 kg de caillé.

¢ La hauteur de la coquille est de 27 cm.
* Les roues sont de type INOX &150mm.

[l'y a 4 roues en acier inoxydable.

Trous de 2 mm de diamétre sur I'écran.

La sortie est sur le bord inférieur de la cuve.

La sortie de lactosérum sera munie d'une vanne papillon Dn50.




RESERVOIR DE CUISSON DE LACTOSERUM CUVE DE CUISSON DU LACTOSERUM

Spécifications Techniques

Spécifications Techniques
Fabriqué en acier inoxydable AISI304.

« Capacité peut etre 3.000, 4.000, 5.000, 6.000, 8.000 I.
 Un moteur mélangeur est couplé a une boite de vitesses.
* Paroi de vapeur (systéme « Rollbond-Dimple plate »)
pour le chauffage et le refroidissement a la vapeur.

Type cylindrique en position verticale.

Fond de type conique.

Couvercle de trou male.

Vanne de décharge pour sortie de produit.

Trois pieds.

Echelle pour accéder a la partie supérieure.

* Fabriqué en acier inoxydable AISI304

* La capacité maximale du produit sera de 2.500 I.

* Un moteur mélangeur est couplé a une boite de vitesses.
Double paroi (systeme « Rollbond-Dimple plate »)

Entrée et sortie de vapeur.

Entrée et sortie de |'eau.

Cuve devidange

i Plaque alvéolaire
de lactosérum

Roll Bond




COUPE CAILLE FRAIS RESERVOIR DE STOCKAGE

Spécifications Techniques Spécifications Techniques

* Fabriqué en acier inoxydable AISI304.
* Peut étre fabriqué de type cylindrique et vertical. D
* La capacité est sur demande. :
Les dimensions d'entrée et de sortie du produit sont sur demande.
Il a une échelle.

Peut étre isolé ou non- isolé

Comprend des tétes de CIR, un mélangeur et une ventilation.

* Fabriqué en acier inoxydable AISI304

[l'y a 4 roues en acier inoxydable

* Il'y a une planche a découper avec 3 couteaux

[l'y a 2 tétes CIP et entrée d'eau sur le dessus

Moteur de 2,2Kw couplé avec engrenage est monté sur le dessus.
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LIGNE DE TRAITEMENT HALLOUMI

0 Cuve a fromage

a Tambour de filtrant

e Unité de pressage

o Autres équipements




UNITE DE PRESSAGE CUVE DE CUISON DU HALLOUMI

Spécifications Techniques o Spécifications Techniques -

* Fabriqué en acier inoxydable de qualité AISI304-316. A . | * Utilisé pour la cuisson du fromage halloumi de la veste de vapeur jusqu'a 900C.
* Les pistons en acier inoxydable sont montés selon la capacité —— , o * Fabriqué en acier inoxydable AlSI304-316.

et le type de fromage. . Ll * Il'y a des pistons en acier inoxydable couplés pour ouvrir et fermer le couvercle automatiquement.
* Il'y a une cuve inclinée sous les pistons pour accumuler le lactosérum. =2 ¢ an * Les dimensions intérieures sont : 3600 x 1200 x 750mm ( + 200mm).




CUVE DE FERMANTATION DU FROMAGE EVAPORATEURA FILM TOMBANT

Spécifications Techniques Spécifications Techniques ‘}

* Fabriqué en acier inoxydable AlSI304. * Fabriqué en acier inoxydable AISI304.

* Il'y a six pieds de l'acier inoxydable. QU * Le systéme fonctionne avec sous vide.

* Les dimensions intérieures sont : 3000 mm (longueur) x 1000 mm (largeur) x 500 mm (profondeur). * Le produit est préchauffé a la température d'évaporation dans les échangeurs

* Aucune étiquette ou autre équipement inutile sur la cuve. »’_‘U,_--" internes de tubes a bobine avec un progres de régénération qui maintient

* Aucune soudure de bord en bord qui empéchera un nettoyage approprié. -— une faible consommation de vapeu.

* Les bords de la cuve sont congus pour ne pas couper ou blesser * Peut étre utilisé dans diverses applications telles que la production
les mains du travailleur. — de jus de raisin, de pectine, de jus de fruits, de lait pour yaourts,

* La sortie se trouve sur le bord inférieur de la cuve. de lactosérum.

* Trois feuilles spéciales en acier inoxydable pour presser le caillé qui ont des trous

pour le drainage du lactosérum. w




< POMPE CENTRIFUGE
CHARIOT AYAOURTS APPAREIL DE CHAUFFAGE
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Spécifications Techniques Spécifications Techniques Spécifications Techniques
Fabriqué en acier inoxydable AISI304. Fabriqué en acier inoxydable AISI304. Elle a une capacité de 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40 m3/h.
Il a 6 étageres. La vapeur est connectée comme moyen de chauffage. Fabriqué en acier inoxydable AISI316.
Dimensions hors tout : 735 x 1490 x 1550mm (h). Il'y a une hélice qui est couplée avec une boite de vitesses
Il a 4 roues avec un diametre de 150mm. et un moteur de 0,25 kW.




	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6
	Page 7
	Page 8
	Page 9
	Page 10
	Page 11
	Page 12
	Page 13
	Page 14
	Page 15
	Page 16
	Page 17
	Page 18
	Page 19
	Page 20
	Page 21
	Page 22
	Page 23
	Page 24
	Page 25
	Page 26
	Page 27
	Page 28
	Page 29

