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Equipements et mateériels de fromagerie

QUALITE
FIABLE

UTILISATION
MULTIFONC-
TION

SCAN ME

Les cuves de fabrication de |- —l
fromage sont utilisées pour
le traitement thermique du

lait en produits laitiers.

Avantages

Contrble et nettoyage
simples
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o Le traitement automatise. .
I'appareil

0 L'efficacité énergétique.




CUVE DE FABRICATION FROMAGERE (‘\)) '

SKH58-1500

Equ:pements et materiels de fromagerie

g _ ooy

Rendement énergétique Rendement énergétique
-—

Automatisation Automatisation
L]

' Une cuve de fabrication de fromage avec une construction simple a trois chemises (bain d’eau), chauffage électrique (EL),
raccords pour le refroidissement avec I'eau du réseau de distribution et un agitateur a hélice. '

o : Régulation automatique avancée MC 500
Régulation simple de la température définie. et gurveillance de Ia(:empérature définie.

ADVANCED+

SKH100-1500I

Recommandé !

ADVANCED

SKH1

4 !
- S

Rendement énergétique
- T TS TS

Automatisation

Rendement énergétique
L _ X X X J

Automatisation
j 'l.lhe cuve de fabrication de fromage avancée et extrémement économe en énergie (pompe circulaire) avec une construction simple a tmis
chemises économe en économise qui découpe automatiquement la masse de fromage (tranche-caillé automatisés). Positionnée sur un
support stable avec un mécanisme d’inclinaison. Couvercle en inox pour la protection du moteur.

Régulation simple de la température prédéfinie. Modéles avec Processus de découpe, de chauffage (EL) et de refroidissement automatisés.
différentes options de chauffage (HW, EL, EW) et refroidissement. Régulation automatique avancée MC 500 et surveillance de la température définie.

SASU AVEDEMIL - ZI NORD - Chemin des pinats - 16700 - Ruffec - FRANCE -
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CUVE DE FABRICATION FROMAGERE

SKH508-1500

Avedemil

Equipements et matériels de fromagerie

PROFESSIONAL

SKH1

PREMIUM

j’<1]

Rendement énergétique Rendement énergétique
-— D D D S D D D G S
Automatisation Automatisation

Une cuve de fabrication de fromage professionnelle, autonome et efficace pour les utilisateurs experts. Permet un chauffage plus rapide et dispose d'un
systéme de pressurisation fermé (températures plus élevées) et de refroidissement indirect. Découpe automatiquement la masse de fromage (tranche-
caillé automatisés). Positionnée sur un support stable avec un mécanisme d'inclinaison. Couvercle en inox pour la protection du moteur.

Régulation automatique avancée MC 500 et Régulation automatique avancée avec surveillance et enregistrement de la tem-
surveillance de la température définie. pérature avec le MC 500 R. Intérieur poli 2R. Module de sélection de puissance du
réchauffeur électrique. Agitateur en Z central, pales de brassage et bande pour caillé.

100 7
.PRQFESS'ONA',‘ 4 ?REM'UM S o o @ PROFESSIONAL / PREMIUM
Construction économe en énergie - consommation d'énergie ® ADVANCED+
réduite. Chauffage plus rapide — réchauffeurs électriques plus 80
puissants ¢ Systéme de chauffage fermé (pression) (chauffage ® BASIC+
jusqu'a 100 °C) » Refroidissement indirect via échangeurde 5 |
chaleur (plus grande longévité du réchauffeur) °§ 60 -
@ ADVANCED+ 8
Construction économe en énergie — consommation d'énergie & o
réduite » Décantation d'énergie plus rapide (pompe a eau) ® §
Régulation automatique de la température
@ BASIC+ 20 -
Construction simple
* Régulation automatique de la température
o7 7T T T 7T
0 20 40 60 80 100 120 140 160 180 200

Temps [min]
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F:qmp@menh et materiels de fromagerie

Cuves de fabrication de fromage SKH | BASIC ADVANCED | ADVANCED+ | PROFESSIONAL
somceommenmin T+ T+ Temal o T oo oo

CHAUFFAGE JUSQU’A : 85°C  90°C  85/100/100°C 90°C

Matériau durable et fiable - acier inoxydable AISI 304 AISI 304 AISI 304/316 AISI 304/316 AISI 304/316 AISI 304/316
Construction économe en énergle - soudage au laser / / k] & @ ®
Vidange plus rapide et plus simple - sortie plus grande (o) (o] (o] (o] (o]
Emuﬂmm de chaleur  plaques) / / [ o o= / - g
Consommation d'énergie inférieure - pompe  eau / / @ L ® @
Refroidissement économe en énergie - refroidissement en deux phases / / / o o o
Moins de nettoyage, gain de temps - intérieur de cuve poli 2R / f (o] O (o] o
AGITATEURS

Agitateur & hélice - 23 tr/min, couvercle en deux parties ® ° / / / /
s A Al stk et e e | O © - e . »
Pour le mélange a plus de 60 °C - un agitateur en Z central (o] (o] (o] (o] o] B
Pour le séchage des grains de fromage - pales de brassage o o (@) o O ®
CONTROLE

Régulation de température simple Eliwell @ / & / / /
Régulation de température automatique avancée MC 500 / ® / @ L] /
Reéguiation de température automatique avancée avec enregistreur - MC 500 R / / / o o ®
Contrileur avancé pour le plus haut niveau d'automatisation - MC 700§ / / / o o o
Envegistrement du processus - enregistreur de température (difiérentes optons) o o o o o o
Régulation de la direction d'agitation et de la vitesse de I'agitateur tranche-caillé o (o} & a ® e
e e St o ot Bt © ° © ° ° -
Em::ﬂ"m:&nmm sans contrbleur / o / o © o

* mécanique, & partir de 500 itres inclus, Ia pente est pneumatique ** jusqu'a 6501 inclus, *** jusqu'a 10001 @ inclus O option / non disponible

Options de chauffage :

EL ... chauffage utilisant des réchauffeurs électriques

HW ... chauffage utifisant I'eau chaude d'une chaudiére utilisant I'énergie solaire, pompe & chaleur, efc. AT - variation de température ~ AT=30°C ~ AT=60°C  AT=90°C
EW ... chauffage combiné (eau chaude et réchauffeurs électriques)

ST ... chauffage indirect a la vapeur sur demande Energie requise 3,7 kWh 7kWh 10,5 kWh

SASU AVEDEMIL - ZI NORD - Chemin des pinats - 16700 - Ruffec - FRANCE -
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Equipements et mateériels de fromagerie

o)
0 ’
i 3
) i w
_ﬁ T e o
O
50-300I 1 500-15001 r !
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Puissance de chauffage (kW) _ _ _
Dimensions (mm)

pour eau de | nexions

refroidisse- | pour eau

électriques élecinques éieclnques électriques® | mandée :lu - i
2 |poélea eau
SKH 50 4/4 -/~ - -/- - @545 910 525 930 1470 1/2" 3/4" 20 DN50
SKH 100 6/6 6/6 6 9/6 35 @745 910 525 1020 1470 12" 3/4" 125  DN50
SKH 200 10/12 10/10 12 18/12 35 @845 1025 475 1025 1595 1/2" 1" 170 DN50
SKH 300 12/15 12/12 15 20(24)/15 35 ©1000 1025 475 1105 1600 3/4” 1" 230  DN65
SKH 500 12/20 18/18 20 30(36)/24 35/65 ©1125 1035 330 1375 1600 3/4" 5/4" 310 DNB65
SKH 650 15/24 20/20 24 36(45)/30 65 ©1280 1035 330 1520 1610 il 5/4" 360 DN65
SKH 800 -/- 24/20 30 45/30 65/95 ©1400 1030 320 1925 1590 i1= 5/4" 395 DN65
SKH 1000 -/- 24/20 30 45(60)/45 65/95 ©1525 1045 315 1755 1600 : o 5/4" 465 DN80
SKH 1250 -/~ 24/20 30 45(60/45 65/95 ©1525 1205 315 1525 1795 b 6/4" 525 DN80
SKH 1500 -/- 30/30 30 60/45 95 ©1521 1386 340 1521 1955 3 6/4" 670 DN80

Connexion d'alimentation
400 V 3N 50 Hz/EL : 4-60 kW et HW 230 V 1N 50 Hz . Puissance nominale finale de |'appareil (PUISSANCE CHAUFFANTE + 0,5kW).

Il est possible de s'adapter a d'autres parametres de puissance (60 Hz, etc.) sur demande
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Equipements et materiers

Cuve double 0 ouverte




QUALITE
FIABLE

UTILISATION
MULTIFONC-
TION

* Possibilité de chauffage ou de refroidissement.

+ Alimentation en eau chaude et froide requise
* Chauffage du fond et de la virole
* Variateur de vitesse pour les outils
* Inclinaison de la cuve par pneuride ou verin
* Brassage par contre-rotation
* Plateforme de travail
* Alimentation en 380 V triphasé Neutre + Terre
* Vanne de vidange diametre 100 (hauteur du sol 1Tm)

OPTION

. Couvercle amovible pour la
pasteurisation ou la pré-maturation
B Controleur programmable pour
jusqu'a 9 options

himensions (mm)

Largeur




] REFERENCE : CFO I

CUVE DE FABRICATION FROMAGERE
J . OBLONGUE TYPE HOLLANDAISE

Equipements et mat Lrlol de fromagerie

POUR QUELLE UTILISATION ?

- Fabrication de pates pressées, de cheddar, de
pates dures ou demi-dures.

- Décaillage , brassage mécanique du grain,
chauffage ou refroidissement.

- Pré-pressage et moulage directement dans la
cuve, sous sérum.

- Cuve trés polyvalente, deux en un : évite le
bac de pré-pressage ou les tables de moulage.

a

. B |
Grille de désemurage Pelle d’agitation Tranche caillé 3 lame

DETAILS TECHNIQUES Photos non contractuelles

Modeéles existants: o [P "
-600 L - -

- 1000 L ; '

- 1500 L

- 2000 L
-3000 L =

- 4000 L ! :l HHHI

Il

' ——

:l- - - - - - -

e Cuve équipée d’un affichage digital de température et d’'un va riateur électronique de vitesse.
e Circuit forcé de chauffage eau chaude.
e Décaillage mécanique

OPTIONS

Autres dimensions sur demande

Pré-pressage

AVEDEMIL ZONE INDUSTRIELLE NORD CHEMIN DES PINATS 16700 RUFFEC

Tel : 00 +33 (0)5 45 89 11 48 Fax : 00 +33 (0)5 45 89 15 02
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