§§DHHTECH

o
@

\ I
. 'Y L T YRRt

s =

FEEEIT v’

= " ;
i v

LR

A

LAY

. W N ;

¥ )

= Ay EFEEEE ¥

_%’,!
iaal
y W

g _ 5 S - :. £

e Schnellste Pa s l* sie II
? HochsLe ro te
T Aty "1 'hm |

| W rlngjﬁ |
I| :1 lil]‘ III

TYP: SPIRALPASTEUR ZUM ERHITZEN VON DIVERSEN PRODUKTEN
i1 TR (1
| I H‘

!

i "‘M

i)

e M'.l ||f3'| ':| |i, I M



N Y \\
Ses
S DFIFITECH
« e Freezing Systems
\‘ .‘.'

'\““:““

Spiralpasteur

Unsere Spiralpasteure arbeiten mit einem bewahrten und ener-
gieschonenden System der Dampfpasteurisation. Bei niedrigem
Dampfdruck wird an drei zentralen Punkten durch separate Venti-
le Dampf in den Innenraum des Pasteurs eingespriiht, jeweils un-
ten, in der Mitte und im oberen Raum. Dadurch kann der Dampf
energetisch optimal genutzt werden. Je Einspritzventil wird der
Dampf lber einen Edelstahl Verteilerring 360° rundherum um
das Spiralband gefiihrt und stromt so mit zahlreichen Diisen ho-
mogen an die Produkte. Weiterhin wird der Dampf durch unter
dem Gehausedach sitzenden Ventilatoren gezielt umgewalzt und
nach unten gedriickt. Diese Anordnung fiihrt in der Konsequenz
zu einem sehr raschen Erhitzen der Produkte sowie einem niedri-

gen Dampfverbrauch.

Das zahlt sich fur Sie aus:
Ein schnelleres Pasteuri-
sieren bedeutet neben der
Bewahrung der Produktei-
genschaften auch einen ge-
ringeren Energieverbrauch.
Eine effiziente Dampfabsau-
gung am Ein- und Auslauf
unterstiitzen den niedrigen
Dampfverbrauch genauso
wie die Tatsache, dass der
Spiralgurt nicht aus dem
warmen Inneren des Ge-
hauses herausgefiihrt wird.
Dadurch wird wertvolle
Energie gespart. Das ent-
lastet lhre Kostenstruktur
immens.

Platzsparende
Spiralpasteure
kénnen sehr hohe
Leistungen bei
geringstem
Energieaufwand
realisieren.

v Seafood

v Gefllgel

v/ Fleisch

v/ Fertiggerichte

v Convenience

v/ Backwaren

v Molkereiprodukte
v Gemise

v Non Food Anwendungen

Perfektion und Qualitédt im Detail

Unsere Erfahrung spricht fiir sich: Mehr als 1500 Froster, Pasteurisier- und Temperieranlagen wurden von
unserem erfahrenden Team binnen der letzten 30 Jahre erfolgreich am Markt platziert. Mit ,,Freezing Expe-
rience” konzipieren, produzieren und liefern wir I)—Inen Tie bestmogliche Losung speziell fur Ihre kundenspe-

zifische Anwendung.




Hier Linienfihrung dargestellt
fur eine 2.500kg/h Anwendung
flr Maultschen, Schupfnudeln und Spatzle.
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