Ingenieria y maquinaria para la industria lactea
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MADURADORES

Tanques abiertos o cerrados para la
elaboracion de productos lacteos tales
como yougur batido, kefir, leches acidas,
cremas, etc.

Homogeneizador Mod. Mk3

Ingenieria y maquinaria para la industria lactea

HOMOGENEIZADOR

Equipos disefiados para la obtencion de una perfecta emulsion, que evita la posterior
separacion de la fase grasa. Los cabezales de homogeneizacién se adaptan para los
diferentes productos alimentarios a tratar : leche, nata, preparado para yogur, zumos,
concentrado de frutas, huevo liquido, ...

Capacidades desde 250 litros hasta 5000
litros.

Sistemas de agitacion adaptados al
producto a elaborar.

Equipados con camisa de calentamiento o
enfriamiento para realizar todo el proceso
en el mismo madurador.

Construidos totalmente en acero inoxidable
y con aislamiento térmico.

horizontales segun
aplicacion vy
capacidades.
Potencia frigorifica
variable segun las
necesidades de
enfriamiento.
Capacidades
desde 100 litros
hasta 2500 litros.

EQUIPO PRE-MONTADO AUTOMATICO PARA LA ESTERILIZACION DE LECHE U.H.T., TIPO TUBULAR
Equipos compactos de esterilizacion por tratamiento U.H.T. de leche y derivados lacteos, y jugos o pastas de diferentes viscosidades.

EQUIPOS A PLACAS PARA PRODUCTOS

Madurador ALIMENTARIOS Estos equipos se disefian segun las necesidades de cada cliente y se construyen de manera compacta para facilitar su instalacién y puesta en
. Equipos para tratamientos térmicos de marcha. I
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liquidos como leche,
suero, glucosa, etc.
Posibilidad de equipar
una camisa de
enfriamiento para
conservacion de la
temperatura.

Construidos totalmente
en acero inoxidable y con
aislamiento térmico.

componentes de gran calidad y estan
disefiados para obtener la mejor eficacia
energética.
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Construccioén totalmente en acero inoxidable.

Cémara de estancia tubular.

1 Lmine'sa
RE

= Hacia elaboracion
—

i3 | |Agua
_s==x | |caliente

Agua
helada
i——.—
Los depositos Mod. Q? tienen capacidades que van A
desde los 1.000 Lts. para pequefias producciones hasta J L gu El' |D 5 1"-1 ;
los 200.000 Lts. para producciones importantes vy +4°c._ 5 | n : Y —
alturasdesde 1,4 m. hasta15,5m. A I
Leche ' Centrifugacion ~ Homogeneizacion
cruda ‘ Hacia stock Leche alim.: 150 bar -
EQUIPO PASTEURIZADOR EN CONTINUO de nata Yogur: 250 bar 1

TIPO PLACAS

En la inmensa mayoria de procesos lacteos es
necesario someter la leche a un tratamiento
térmico para eliminar o reducir los agentes
patégenos o estabilizar la flora microbiana
presenteenlaleche.

CENTRIFUGAS DESNATADORAS
AUTOLIMPIANTES

Equipos disefiados para la separacion de
la fase grasa de la leche, con sistema de
descarga de lodos manual o bien con
sistema autolimpiante.

Las higienizadoras son el complemento
ideal para una instalacién de recepcién de
leche cuando se trabaja con leche cruda
de baja calidad.

Las descremadoras e higienizadoras
estan totalmente construidas en acero
inoxidable y permiten su total limpieza
mediante un sistema CIP.

COMPOSICION DEL EQUIPO ESTANDAR
-Depésitode nivel constante.

-Filtro simple aescuadra.

- Bomba de impulsion.

-Conjuntode placas.

-Camarade estanciatubular.

- Generadorde agua caliente por vapor.
-Valvulade 3vias paraeldesviodelaleche.
-Panelde control.

-Interconexionado en plataforma soporte.

Desnatadora Mod. SE 15 X

Pasteurizador a placas




