CUPTOARE SPIRALE

MicrO (200MM) MiNt (40D0MMm) MEDIUM (600MM) LARGE (1000MMm) XLARGE (1000MM)

Micro Mini Medium Large X Large

Unitherm utilizeaza procese de transfer termic specifice, personalizate, pentru a optimiza preparatele Dvs.alimentare . La achizitionarea unui Cuptor Spiral
Unitherm, vi se vor da patru posibilitati de reglaje : timpul, temperatura, umiditatea si debitul ventilatorului. In plus fata de aceste reglaje vi se vor propune
doua optiuni : Cuptor Spiral cu circulatie fortata de aer si Cuptor Spiral cu Convectie de aer(Aspiratie/Refulare).

Randamente superioare se realizeaza prin sinergia dintre mai multi factori.Cuptoarele Spirale Unitherm sunt proiectate in principal pentru a recupera
sucurile care n general sunt pierdute, rezultand un randament superior cu 1 - 2 %.

* Redefinirea consistentei produsului printr-o circulatie a aerului proiectata si executata specific aplicatiei

* Controlul complet al parametrilor permite realizarea unor reglaje ajustate pentru randamente maxime

Eficienta imbunatatita poate fi interpretata pe mai multe paliere/randuri



* Circulatia aerului este realizata ca sa reduca timpul de coacere, conducand la capacitati superioare

* O selectare cu usurinta a retetelor; este suficient un click pe un buton pentru a schimba produsul

* Dupa atingerea temperaturii, cuptorul este proiectat sd mentina temperatura in interior si sa functioneze cu un consum de energie de aprox. 40%; senzori
de umiditate si temperatura sunt montati pentru a mentine valorile dorite.

* Proiectat special pentru a minimaliza pierderile de abur si energie la strangularile din zona de alimentare si evacuare

Flexibilitate maxima obtinuta prin controlul cu PLC, cu ecran tactil, face ca managementul si crearea retetelor sa fie " floare la ureche". Cuptoarele spirale
Unitherm functioneaza in liniile de productie - pui, porc, vita, amidonuri, mancaruri gata preparate, legume, produse formate, carnuri cu os sau fara os,
produse acoperite, marinate, congelate superficial, pungi si altele.

* Timpi de rezidenta adaptabili( de la 4 la 70 de minute, recomandabil)

* Prdjire, coacere, abur, convectie sau circulatie fortata de aer(de soc), combinatie a acestora

* Diferite Iatimi de banda disponibile

* Proiectate pentru capacitatea Dvs. si cerintelor de cresteri ulterioare

* Prevazute cu mai mai multe usi pentru acces complet Tn interiorul masinii

Spatiu redus necesar pentru executia compacta Unitherm , pentru orice cerinta de capacitate. Cuptorul spiral Unitherm Micro este cel mai mic cuptor spiral
de pe piata. Modele Micro si Mini sunt expediate intr-o singura piesa si sunt usor de instalat si racordat.

Cuptorul spiral Unitherm cu circulatie fortata




Cand se foloseste circulatia fortata
Aceasta este recomandatd pentru suprafete plane sau cdnd aerul poate fi trecut peste produs (de. ex. piept de pui, pastd de hamburgeri, compozitie de
carnati,...)

Cuptorul spiral Unitherm cu convectie

Cand se foloseste curent de aer cu convectie
Recomandat pentru forme neregulate sau dacd produsul necesitd sd fie "invédluit" de energie pentru a se realiza o uniformitate optimd (de ex. pasari ntregi,
chiftele, mancaruri gata preparate, bacon feliat,...)




CARACTERISTICI TEHNICE

Tipul cuptorului | Lungime (cm) Latime(cm) Inaltime(cm) Latimea Numarul de Capacitate
benzii(mm) randuri Kg/h

MICRO 239 173 240 300 4-8 100 - 200

MINI 411 231 315 400 5-10 340 - 815

MEDIUM 521 381 452 600 7-12 1.350 - 2.250

LARGE 648 498 500 1.000 9-14 4.500 - 6.800

X LARGE 799 625 602 1.000 10-15 Max. 9.070

CUPTOR LINIAR RAPIDFLOW

Linear rapid flow

Cuptorul liniar Rapidflow are multiple zone independent controlate, cu diverse viteze de aer . Acest curent de aer de mare viteza este recirculat prin

schimbatorul de caldura de 60 de ori la fiecare 2 1/2 secunde creind o atmosfera termica perfectad pentru o rapida si uniforma coacere sau




glazurare/rumenire, a oricarui tip de produs. Fie ca rumeniti pui intregi, coaceti placinte sau quiche ori rumeniti specialitati, Rapidflow este utilajul versatil ,
la care temperatura se poate regla pana la 350°C.

FLEXIBILITATE

* Coacere, prajire/rumenire, aburire sau o combinatie a acestora
* Control de timpi, temperatura, viteze de aer, umiditate

* Multiple zone independente

* Sistem modular

* Selectie de retete multiple

PROFITABILITATE SI EFICIENTA

* Eficienta energetica

* Timpi de Intrerupere minimali

* Versiune electrica sau cu gaz

IGIENIZARE SI SIGURANTA

* Spalare banda in linie

*C.LP.

* Partea inferioara si drenul, Tn panta
* Design igienic AMI, aviz CE

* Suport prin Ethernet



UTILAJE PENTRU GATIT IN INFRAROSU, CU GAZ

Micro Mini Medium
CARACTERISTICI TEHNICE

Tipul utilajului Lungime (cm) Latime (cm) Indltime (cm) Latime banda(mm) Capacitate kg/h
MICRO 780 340 229* 200 115

MINI 2210 206 246** 760 1.800




MEDIUM 2.210 206 246 *** 1.000 2.700

* Ventilatorul nu este inclus
* Functie de numarul de trasee

*** Variaza functie de numarul de trasee

GRATARE CU FLACARA SI MARCATOARE

Mini Large XL

Cu ajutorul gratarelor cu flacara puteti realiza produse care sa arate si sa aiba gustul produselor facute la gratarul traditional. Gratarele cu flacara folosesc flacara directa si
inele flotante de marcare a pieselor, realizand nu numai un marcaj dar si o autentica culoare de prdjire.



PRINCIPALELE AVANTAIJE

* Un aspect mai placut al produsului
* Gust si culoare adaugate

* Prajire uniforma dealungul benzii
* Posibilitati multiple de marcaj

* Se poate monta in linie, Tinainte sau dupa gatire

CAUTERIZARE
* Abur
* Flacara

* Infrarosu

CARACTERISTICI TEHNICE

Tipul gratarului | Lungime (cm) Latime(cm) Inaltime(cm) * Latimea Numarul de Capacitate
benzii(cm) arzatoare Kg/h

MICRO 188 119 150 300 6 100 - 205
MINI 262 152 157 600 8 340 - 815
MINI 2.0 353 173 157 600 12 680-1.135
MINI 3.0 500 196 145 600 16 1.100 - 1.800
MEDIUM 498 211 170 1.000 12 1.350 - 2.250
LARGE 589 216 196 1.000 24 4.500 - 6.800




X LARGE 615 | 264 249 1.500 24 Max. 9.000

* Nu este inclus ventilatorul, cosul si/sau pantalonul in Y

TUNEL DE FOC

Tunel de foc

Doriti un produs fiert, autentic, cu flacara, fara nici un fel de complicatii ? Tunelul de foc este unicul sistem de prajire instantanee pentru rumenirea cu
flacara a puilor, ale suncilor sau a altor preparate din carne de dimensiuni mari. Folosind mai multe arzatoare inelare, rumeneste produsul pe toate partile,



cu o rata de 4 - 15 unitati /minut. Tunelul poate fi utilizat Tnainte de fierbere pentru a se obtine efectul maxim de rumenire, cu scdzaminte minime sau
dupa fierbere, pentru pasteurizarea produsului.

CARACTERISTICI TEHNICE
Dimensiuni : 180 x 120 x 250
Latimea benzii : 300 mm

Capacitatea : 200 - 400 kg/h

UNITATI DE FIERBERE IN APA - AQUAFLOW

Micro Aquaflow Aquaflow cu 2 zone Aquaflow cu 3 zone



CARACTERISTICI TEHNICE

Tip/model Lungime cm Latimecm Indltime cm Dimensiunea tavii | Latimea benziimm | Capacitate kg/h
mm

MICRO 356 173 132 685x1.041 x51 -

AQUAFLOW

MINI AQUAFLOW | 561 231 183 - 1.000 225-900

DOUBLE-ZONE 878 333 305 - 1.422 450-1.350

AQUAFLOW

TRIPLE-ZONE 1.168 272 386 - 1.700 1.350-4.500

AQUAFLOW

Modelul MICRO este o unitate doar de fierbere in apa .
Modelul MINI este cel mai popular model pentru fierberea produselor cu amidon(paste, orez, cartofi, mamaliga, etc.) . Poate fi utilizata in conjuctie cu o

unitate de racire.

Modelul DOUBLE-ZONE ofera performante neegalate pentru aplicatiile sub vid, cum ar fi : piept de pui, coaste scurte, legume, produse cu amidon si chiar
oua. Prin deplasarea produsului din zona calda in zona rece, se asigura o calitate constant superioara a produsului.

Modelul TRIPLE-ZONE . Pentru marea majoritate a aplicatiilor de fierbere, este nevoie de un timp dublu de racire a produsului fata de timpul de fierbere.
Acest model asigura o solutie continua pentru aplicatii cu capacitati mari de productie, care va beneficia de avantajul a 2 zone de racire. Fie ca veti fierbe




piept de pasare, friptura din fleica,etc. aceasta unitate va realiza un produs finit de cea mai inalta calitate si randament.

RACITOARE CU APA AQUAFLOW

MINI RACITOR AQUAFLOW AQUAFLOW CU 2 ZONE DE RACIRE AQUAFLOW CU 3 ZONE DE RACIRE

Pentru transferul de caldura, nimic nu este mai eficienta decat apa. Racitoarele noastre cu apa Aquaflow sunt executii personalizate pentru a se atinge cele
trei grade de racire (pana la 4°C), intr-un timp scurt, utilizdnd combinatia perfecta intre volumul, deplasarea si recircularea apei. Aceste sisteme asigura o
solutie unica si eficienta pentru o varietate de aplicatii de racire, de la pungi post-fierte pana la hot dog, orez si paste pasteurizate.

FLEXIBILITATE
* Rdcire pre sau post ambalare
* Zone si timpi independenti

* Dimensiuni de benzi si de masini personalizate



PROFITABILITATE SI EFICIENTA
* Timpi de racire redusi

* Proces continuu

* Amprenta redusa la sol

* Eficientd energetica

* Distribuitor de barbotaj

IGIENIZARE SI SIGURANTA

* Filtre multiple

* Spalare n linie

* Rezultate uniforme - Uniformitate
* Design igienic AMI, aviz CE

* Suport prin Ethernet

CARACTERISTICI TEHNICE

Model Lungime cm Latime cm Inaltime cm Latime banda mm Capacitate kg/h
MINI AQUAFLOW 559 165 183 1.000 225-900
CHILLER

DOUBLE-ZONE 879 231 305 1.400 450-1.350
AQUAFLOW CHILLER




TRIPLE-ZONE 1.168 272 386 1.700 1.350-4.500
AQUAFLOW CHILLER
PASTEURIZATOARE

PASTEURIZATOARE SPIRALE

Pasteurizator spiral MICRO

Pasteurizator spiral MINI

Pasteurizator spiral MARE




Vreti sa faceti primul pas spre un proces de productie continuu ? Pasteurizatoarele spirale asigura protectia impotriva germenilor patogeni si asigura
siguranta produselor Dvs, RTE(Ready to Eat). Fie ca veti pasteuriza produse gata preparate in tavite, veti flerbe orez in pungulite sau veti procesa baby food
n saculete, pasteurizatoarele spirale vor imbunatati substantial atat siguranta alimentara cat si perioada de garantie de pastrare la raft. Pasteurizatoarele
spirale va vor da accesul la un nivel inalt de control a contaminarii incrucisate, totul in conditiile unei proiectii la sol economice.

CARACTERISTICI TEHNICE

Tipul Lungime (cm) Latime(cm) Indltime(cm) Latimea Numarul de Capacitate
pasteurizatorului benzii(mm) randuri Kg/h

MICRO 239 173 244 300 4-8 100 - 200
MINI 411 231 315 400 5-10 340 - 815
MEDIUM 521 381 452 600 7-12 1.350 - 2.250
LARGE 648 498 500 1.000 9-14 4.500 - 6.800
X LARGE 799 625 602 1.000 10-15 Max. 9.070




PASTEURIZATOARE IN INFRAROSU

PASTEURIZATOR MINI CU INFRAROSU PASTEURIZATOR CU INFRAROSU CU DOUA LINII

Cu aceste pasteurizatoare se poate obtine o reducere de 3-log a Listeria, in doar 60 de secunde, fara o racire sau cu o racire redusa dupa procesul de
pasteurizare.



PASTEURIZATOARE CU APA

MINI AQUAFLOW PASTEURIZER DOUBLE-ZONE AQUALOW PASTEURIZER  TRIPLE-ZONE AQUAFLOW

Prin eliminarea dublei manipulari sio reducere de 2-log a Listeria, Tn doar cateva minute, cu o racire minimala, se elimind de asemenea riscurile la care
este expus produsul si se imbunatateste substantial calitatea.

Sistemul dual permite fie pasteurizarea specialitatilor de doua ori sau intr-un tanc se poate pasteuriza produsul la temperatura ridicata si in cel de la doilea
sa se raceascd imediat. Aceasta mareste eficienta si siguranta, n acelasi timp reducandu-se manipularile.

In sistemul cu 3 zone, toate cele 3 zone pot fi folosite doar pentru pasteurizare sau se pot combina pasteurizarea cu racirea, intr-un proces continuu. In
fiecare dintre cazuri produsul va fi complet pasteurizat in cca. 2 -3 minute, prelungindu-se garantia la raft si reducandu-se riscul de reclamatii.



RACITOARE/CONGELATOARE SPIRALE

CONGELATOR SPIRAL MICRO CONGELATOR SPIRAL MINI CONGELATOR SPIRAL MEDIU

Ca si racitoarele liniare, racitoarele/congelatoarele noastre elimina riscul contaminarii Tncrucisate a produselor pre-ambalate. Desi se pot folosi
independent, racitoarele/congelatoarele au fost proiectate sa faca pereche cu Cuptoarele Spirale, ca parte a unui proces continuu de coacere si racire.

Un proces continuu imbunatateste eficienta si randamentul prin conectarea evacuarii cuptorului cu intrarea racitorului, reducandu-se in acest fel timpii de
transport siamprenta la sol a echipamentelor.

FLEXIBILITATEA
* Racire
* Timpi, temperaturi si viteze de aer reglabile

* Dimensiuni personalizate ale benzilor si masinilor



PROFITABILITATE SI EFICIENTA

* Timp de racire redus

* Pierderi prin evaporare reduse

* Functionare cu freon sau amoniac

* VIteze mari de aer

IGIENIZARE SI SIGURANTA
* Sterilizare cu abur

* CIP

* Spalare banda n linie

* Design igienic AMI, aviz CE

* Suport prin Ethernet

CARACTERISTICI TEHNICE

Model Lungime cm Latime cm Inaltime cm Latime banda mm Capacitate kg/h
MICRO SPIRAL 300 180 240 300 100 - 200
FREEZER

MINI SPIRAL FREEZER | 480 240 320 400 350-800
MEDIUM SPIRAL 864 554 401 600 1.350-2.250




FREEZER

LARGE SPIRAL 1103 753 488 1.000 4.500 - 6.800
FREEZER
XL SPIRAL FREEZER 103 753 759 1.000 Panala 9.070

CONGELATOR DE SUPRAFATA (CRUSTA)

CONGELATOR DE SUPRAFATA/CRUSTA

Model : CRUST FREEZER




Dimensiuni : 600 x 180 x 210 cm
Latime banda : 1.000 mm
Capacitate : 220 - 680 kg/h

Pentru o feliere eficientd , temperatura optima la sunca sau la sunca de curcan este de - 4: -6 °C la suprafatd si +1,7°C in centrul produsului.
Tehnologia de congelare superficiala patentata de Unitherm optimizeaza conditiile pentru fiecare calup , intr-un proces liniar. Congelatoarele
noastre de suprafatd congeleaza suprafata exterioara a fiecarui calup, conform specificatiei Dvs., utilizand fie freon sau amoniac la -40°C.
Utilajul nostru este singurul congelator vertical de pe piata si singurul cu optiune mecanica, care va asigura o solutie solida, mai putin scumpa,
care are o amprenta la sol mai mica decat cele cu CO2 sau azot. Aceasta mareste profitabilitatea si productivitatea, Tn timp ce se reduc
costurile de productie.

Unica in faza de proiectare a congelatorului este faza de igienizare Tn care se sterilizeaza congelatorul. Pasul de sterilizare face ca piesele din
carne sa nu fie contaminate cu particule straine in timpul procesului de congelare de suprafata.



