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Stedi troskove proizvodnje i vase vreme

Kuvanje i hladenje za male i velike pogone. Komore ubrzavaju proizvodnju,
smanjuju gubitke mase i povecavaju ukupnu efikasnost pri obradi klasicnih
proizvoda od mesa, poput mesa, Sunke, pasteta i ribe, kao i netradicionalnih
proizvoda. Pouzdana su pomoc¢ u proizvodnji delikatesa najviSeg kvaliteta.

@ ZKM KOMORA ZA HLADENIJE

~ Smanjuje gubitak mase proizvoda
— Obezbeduje brz prelazak kroz kriti¢ni

opseg od 40°C do 15°C, u kome je rast
mikroorganizama najveci

ProduZava rok trajanja proizvoda

Stedi skladi$ni prostor i ubrzava otpremu
Rashladni medijum: amonijak, freon, glikol
~ Potpuno automatizovan proces povecava

energetsku efikasnost

DIJAGRAM HLADENJA PROIZVODA U KOMORI*

~ Tc = temperatura sredine proizvoda

— Pocetna temperatura Tc = 70°C

Hladenje vodom do Tc = 30°C (temperatura vode Tw = 15°C)
Hladenje vazduhom do Tc = 8°C
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* Dijagram je orijentacioni. Stvarni proces hladenja moZe se razlikovati.

Precnik proizvoda 110 mm
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IZUZETAN KVALITET | DUG
VEK

~ Konstrukcija u potpunosti od inoksa

— Odli¢na ¢vrstoca i zaptivenost

Lako ciscenje

Sertifikovani materijali i komponente
Strogi higijenski zahtevi

~ Svi zavareni spojevi hemijski se obraduju

bajcovanjem i pasivizacijom radi
obnavljanja otpornosti zavara na koroziju

TEHNICKI PARAMETRI

Tip 2001 2002
Broj kolica 1 2

Sirina mm 1,920 1,920
Dubina mm 1,345 2,410
Visina mm 2,965 2,965
Ucinak za 8 sati kg do 1.500 do 3.000

2003
3
1,920
3,475
2,965

do 4.500

pastete i slicno.

2004
4
1,920
4,545
2,965

do 6.000

2005
5
1,920
5,610
2,965

do 7.500

Vise informacija:
MAUTING.COM

- Opcija kuvanja na pari u komori za hladenje
. _  spaja prednosti oba uredaja, idealno za Sunke,

2006 2008
6 8
1,920 1,920
6,675 8,805
2,965 2,965
do 9.000 do 12.000



