


Anlage fiir frische teigwaren mit fiillung, mit einmaliger pasteurisierung

Fresh Pasta Systems - F/SP - Gefullt/einmalige Pasteurisierung

Die F/SP-Anlagensind entwickelt worden, um die Mindesthaltbarkeit von
Teigwaren mit Fullung, die einem einmaligen Pasteurisierungsprozess
unterzogen und bei Temperaturen von nicht Uber +4°C gelagert werden,
zu optimieren. Diesem technologischen Herstellungsprozess ist es zu
verdanken, wenn ein guter Kompromiss zwischen Haltbarkeit und
organoleptischen Eigenschaften des Produkts gefunden werden kann.
Der Einsatz separater Bereiche flr die verschiedenen Prozessphasen
sowie eines Reinraumes zum Abpacken unter modifizierter Atmosphére
ist unbedingt zu empfehlen.

Dosier- und Vormischsystem Premix® und Knetsystem Beltmix®

System zur automatischen Verteilung des Teiges an die Ziehmaschinen

automatische Ziehmaschinen mit einem oder zwei Ausgéngen

Maschinen fiir Ravioli/Cappelletti (gefillte Teightitchen) oder Ravioli mit doppeltem Teigblatt
automatisches System zum Mahlen und Riickgewinnen des Produktionsabfalls
Vibrationszuteiler

Pasteurisator

Vortrocknen bei hohen Temperaturen und Abkuhlen
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Abpacken unter modifizierter Atmosphére im Reinraum

NIUHWA ANS NPOU3BOACTBA CBEXKUX MAKAPOHHbIX U3JEJSTUA C HAYMHKOM
C OAHUM LIMKJTOM MNACTEPU3ALINU

Fresh Pasta Systems - F/SP - Filled/Single Pasteurization

Jnhnn F/SP paspaboTaHbl ANs ONTMMM3aLMY CPOKA XPaHEHUS MaKapOHHbIX N3AEeNuiA
C HAYMHKOM, NOABEPrHYTbIX OAHOMY LMKy NacTepu3auun 1 XpaHUMbIX npu
TemnepaType He Bbilwe +4°C. OTOT TEXHONOTMYECKMi MPOLIECC NPOU3BOACTBA
Mo3BONSET AOCTMYbL YAAYHOrO KOMMPOMUCCA MEXAY CPOKOM FOAHOCTM 1
OpraHofenTYeckMu CBOCTBAMM NPOAYKTa. HacToATeNbHO pekoMeHayem
OCYLLECTBASATb Pa3fuyHble aTanbl NpoLecca B pasaenbHbIX MOMELLEHNsX 1
“cnonb30BaTh ANS yNakoBKM B U3MEHEHHOI aTMOCEPE CTEPUIbHYIO Kamepy.

CYCTEMA A03UPOBAHHS v NPeABapUTENbHOTO 3ameca Premix® v cuctema 3ameLuvBanys TecTa Beltmix®
CVICTEMA aBTOMATUHECKOr0 PacnpeAeneHisl TeCTa Ha packaruuki

aBTOMATHYECKVE PACKATHMKN TECTA C OFHIM MW ABOIHbIM BbIXOAOM

CTaHKM NS MPO3BOACTBA PABUOMW/KANMENETTY UM PABMOIK M3 ABYX JIUCTOB TeCTa

aBTOMATHYECKas CHCTEMA M3MENbYEHNS M MOBTOPHOTO MCMONb30BaHMS 06PE3K0B TecTa
BUGpOpacnpeenTens

nacTepu3arop

BbICOKOTEMEPATYPHAS NPEABAPUTENbHAS CYLLKA, Y OXNaXAeHHe
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ynakoska MAP B cTepuibHO/ kamepe






Anlage fiir frische teigwaren mit fiillung, mit doppelter pasteurisierung

Fresh Pasta Systems - F/DP - Gefillt/doppelte Pasteurisierung

Die F/DP-Anlagensind entwickelt worden, um die Mindesthaltbarkeit von
Teigwaren mit Fiillung, die einem doppelten Pasteurisierungsprozess unterzogen
und bei Temperaturen von nicht Uber +4°C gelagert werden, zu optimieren.
Diesem technologischen Herstellungsprozess ist es zu verdanken, dass die
Mindesthaltbarkeit des Produkts gegeniliber dem Prozess mit einmaliger
Pasteurisierung verlangert werden kann. Auf jeden Fall wird empfohlen, die
verschiedenen Prozessphasen in separaten Bereichen abzuwickeln. Die
Packungen werden in das Innere einer ersten, durchgehenden Spirale befordert,
WO sie einer zweiten Pasteurisierung unterzogen werden, um dann in einer
zweiten Spirale abschlieBend abgekiihlt zu werden. Mit dieser Art Prozess wird
die Mindesthaltbarkeit des Produkts auf ein HochstmaB ausgedehnt.

Dosier- und Vormischsystem Premix® und Knetsystem Beltmix®

System zur automatischen Verteilung des Teiges an die Ziehmaschinen

automatische Ziehmaschinen mit einem oder zwei Ausgéangen

Maschinen fiir Ravioli/Cappelletti (gefilllte Teightitchen) oder Ravioli mit doppeltem Teigblatt
automatisches System zum Mahlen und Riickgewinnen des Produktionsabfalls
Vibrationszuteiler

Pasteurisator

Vortrocknen bei hohen Temperaturen und Abktihlen

Abpacken unter modifizierter Atmosphare

durchgehende Spirale fiir eine zweite Pasteurisierung des verpackten Produkts
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durchgehende Spirale zum abschlieBenden Abkhlen des verpackten Produkts

JINHWA 4151 NPOU3BO/CTBA CBEXXWUX MAKAPOHHbIX U3[ESIUIA C HAYMHKOWN
C 1BOVNHOM NACTEPU3ALIMEN

Fresh Pasta Systems - F/DP - Filled/Double Pasteurization

JnHnn F/DP paspaboTaHbl Anst ONTUMU3ALIMN CPOKA XPAHEHNS MaKAPOHHbIX N3Aenuii
C Ha4MHKOW, NOABEPrHYTHIX ABOMHOM NacTepu3aumni 1 XpaHuMbIX Npu TemnepaType
He Bbllwe +4°C. [JaHHbIVi TEXHONOTNYECKMIA NPOLECC NPON3BOACTBA NO3BONSET
rapaHTupoBath 60Mee 40NN CPOK XPAHEHUS MO CPABHEHMIO C NPOAYKTaMK,
NpOLUeALINMM TONBKO OAHY MacTepudaumio. TeM He MeHee, AN1S BbINOMHEHWS
pa3nnyHbIx a3 npoLecca PeKOMEeHAYeTCs UCNOMb30BaTb Pa3febHble NOMELLEHNS.
3aTeM ynakoBku NOCTYNaKT BHYTPb NEPBON HEMPEPBLIBHON CNUpanu, rae NPoAyKT
noABepraeTCcs NOBTOPHOW NacTepu3aunu, a Aanee - BHyTPb BTOPOW cnvpani Ans
3aKMIOYUTENBHOTO OXAXAEHNS. [TpoLece 3Toro TMna no3BonseT JOCTUYb
MaKCHMasbHO BO3MOXHOI0 CpPOKa XpaHeHus npoaykTa.

cucTeMa A03MPOBaHYA M NPeBapUTENbHOTO 3aMeca Premix® v cicTema 3amelumsanys Tecta Beltm
cUCTEMa aBTOMATUYECKOr0 PACTEAENEHIs TECTA Ha packaTuuki

aBTOMATM4eCKIe PAcKaTHMKN TeCTa C OAHUM Uin LlBOVIHb\M BbIXOAOM

CTaHKW ANns Npou3BoacTea pasmonmkaﬂnenew W1 PABKONK U3 BYX IMCTOB TECTA
aBTOMaTn4eckas cuctema U3menb4eHns U NOBTOPHOrO MCMOJb30BAHNA OﬁpGBKOB Tecta
BubpopacnpesenuTens

nactepu3atop

BbICOKOTEMNEPATYPHAA NPEABAPUTENbHASA CYLUKA, M OXNAXKAEHUE

ynakoska MAP

HenpepbIBHAA cnuparnb Ans HOBTOpHOﬂ nacTepnaauiy ynakosaHHoro npoaykTa

HEMpepbIBHAA Cnupanb Ang 3aKNto4UTENbHOr0 OXNaXAEHNS ynakoBaHHOr0 NPOAYKTa







Anlage fiir frische stabilisierte teigwaren mit fiillung

Fresh Pasta Systems - F/SDP

Die Anlagen F/SDP werden zur Herstellung von geflllten, stabilisierten
Teigwaren eingesetzt. Bei diesem Herstellungsprozess missen genau
festgelegte Feuchtigkeitswerte und Wasseraktivitaten (Aw-Werte) erreicht
werden. Nach der Warmebehandlung unter Einsatz besonderer
Hochleistungs-Pasteurisierer sieht der Prozess eine lange
Trocknungsbehandlung vor, so dass sich die Feuchtigkeit im Produkt
verringert, bis die fUr stabilisierte Teigwaren vorgesehenen Werte erreicht
sind. Die Packungen werden in das Innere einer ersten, durchgehenden
Spirale befdrdert, wo sie einer zweiten Pasteurisierung unterzogen werden,
um dann in einer zweiten Spirale abschlieBend abgekihlt zu werden. Dank
den obgenannten Faktoren werden lange Mindesthaltbarkeitszeiten erreicht,
auch wenn das Produkt bei Zimmertemperatur (etwa 18° C) aufbewahrt wird.

Dosier- und Vormischsystem Premix® und Knetsystem Beltmix®

System zur automatischen Verteilung des Teiges an die Ziehmaschinen

automatische Ziehmaschinen mit einem oder zwei Ausgangen

Maschinen fiir Ravioli/Cappelletti (gefiillte Teighltchen) oder Ravioli mit doppeltem Teigblatt
automatisches System zum Mahlen und Riickgewinnen des Produktionsabfalls
Vibrationszuteiler

Pasteurisierer mit Vor-Trocknungsbereich

Trocknen zum Stabilisieren des Produkts und Abktihlen

Abpacken unter modifizierter Atmosphare im Reinraum

durchgehende Spirale fiir eine zweite Pasteurisierung
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durchgehende Spirale zum abschlieBenden Abkihlen
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JIMHUA ANnA nPOU3BOACTBA CTABUIIM3UPOBAHHbIX CBEXXUX MAKAPOHHbBIX
U3LENUI C HAYUMHKOW

Fresh Pasta Systems - F/SDP

Jnhun F/SDP npeaHasHadeHs! A5 Npou3BoACcTBa CTab1AN3MPOBAHHbIX MaKapOHHbIX
U3LEMNIA C HAYMHKOIA. ITOT MPOLIECC MPOM3BOACTBA TPEBYET HANMUNS HETKO ONPefeNeHHbIX
nokasarteneit BNaxxHoCT/ v akTMBHOCTY Bozbl Aw. ocne TepMuyeckoii 06paboTky,
BbINOMHEHHOI C NOMOLLIbIO CrieLMabHbIX BbICOKOIMMEKTUBHbIX NACTEPU3ATOPOB, NPOLECT
npefycMaTpUBaeT ANUTENbHYIO CYLUKY ANt yMEHbLIEHNS BNaXKHOCTY NPoAyKTa A0
JOCTWKEHUS 3HAYEHMIA, NPeAyCMOTPEHHBIX AN CTAOMNM3NPOBAHHbIX MakapOHHBIX
n3genuit. 3atem ynakoBky NOCTYNAT BHYTPb NEPBOI HEMPEPLIBHON CNpani, rae
MPOAYKT NOABEPraeTcs NOBTOPHOI NacTepu3auny, a Aanee - BHyTpb BTOPOW Cmpany
ANA 3aKMOUNTENBHOrO OXNaxaeHns. CoueTaHme BCex BbilLeykadaHHbIX (hakTopos
no3BoNsieT A0OMTLCS ANTENBHOrO CPOKA XPaHEHs NPOAyKTa AaXKe Npu Temneparype
okpy>xaroLLeit cpefipl (okono 18°C).

Cc1CTEMa I03MPOBAHHA v MPe/iBapUTENbHOr 3ameca Premix® u cucTema 3amelunBanms Tecta Beltmix®
C1CTEMa aBTOMATMHECKOr0 Pacpe/eneHys TECTa Ha packaT4mkm

aBTOMATHYECKVE PACKATHMKM TECTA C OfIHUM UMW ABOVHBIM BLIXOAOM

CTaHKy ANS NPOM3BOACTBA PABMONW/KANNENETTM UM PABUOAM M3 ABYX NUCTOB TECTA
aBTOMATM4ECKas CHCTEMA U3MESTbUEHNS 1 MOBTOPHOrO MCM0Nb30BaHKMA 06PE3KOB TecTa
Bubpopacnpeen1Tenb

MacTepu3aTop C y4acTKoM NPeABapUTENbHON CyLLIKA

CyLUKa AN CTABWIM3aLMY NPOAYKTa U OXNaX/eHue

ynakoska MAP B cTepunbHOV kamepe

HenpepbIBHas CriMpanb Ans BTOPOro LMK nacTepu3aLym.

HenpepbIBHas Cripanb Ans 3aK4UTENbHOr0 OXNaXKAEHNS







Anlage fiir frische teigwaren mit fiillung, mit tiefgefrieren-pasteurisieren

Fresh Pasta Systems - F/F - Geflllt/tief gefroren

Die Anlagen F/F werden zur Herstellung von geflillten, tief gefrorenen
Teigwaren eingesetzt.

Diesem technologischen Herstellungsprozess ist es zu verdanken, wenn
eine lange Haltbarkeit und beste organoleptische Eigenschaften des
Produkts erzielt werden kénnen. Um ein Produkt von guter Qualitat zu
erhalten, ist die Verwendung von Rohstoffen von bester mikrobiologischer
Qualitéat von grundlegender Bedeutung. AuBerdem ist der
Pasteurisierungsprozess korrekt zu bemessen, wobei der Ubergang zur
Phase des Tiefgefrierens dann moglichst rasch erfolgen muss, um eine
erneute Verschmutzung des Produkts zu verhindern. Rasches Tiefgefrieren
verbessert die Qualitat des Produkts. Das tief gefrorene Produkt wird dann
zum Verpacken weitergeleitet. Auf jeden Fall wird empfohlen, die
verschiedenen Prozessphasen in separaten Bereichen abzuwickeln.

Dosier- und Vormischsystem Premix® und Knetsystem Beltmix®
System zur automatischen Verteilung des Teiges an die Ziehmaschinen
automatische Ziehmaschinen mit einem oder zwei Ausgéngen

automatisches System zum Mahlen und Riickgewinnen des Produktionsabfalls
Vibrationszuteiler

Pasteurisierer mit Trocknungsbereich

durchgehende Spirale zum Tiefgefrieren
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Verpacken

Maschinen fiir Ravioli/Cappelletti (gefilllte Teightitchen) oder Ravioli mit doppeltem Teigblatt

JIMHUSA ANS MPOM3BOACTBA CBEXIX MAKAPOHHbIX U3JENMIA C HAYUHKOI
C 3AMOPO3KOVA - NACTEPU3ALIVE

Fresh Pasta Systems - F/F - Filled/Frozen

Juhnn F/F npefHasHayeHsb! Anst Npou3BoaCTBa 3aMOPOXKEHHbIX MaKapPOHHbIX U3AenHii
C HAQYMHKON. TOT TEXHONOrMYECKMIA NPOLIECC NPON3BOACTBA NO3BONSET AOCTHYbL
ANNTENBHOrO CPOKA XPaHEHWS B COYETAaHNM C OTAIMYHBIMI OPraHONENTUYECKUMM
CBOVCTBaMM NPOAYKTA. [Ins AOCTUXKEHNS ONTUMANbHOrO KOHEYHOTO pesynbTaTa
HE06X0AMMO 1CMONb30BATb Cbipbe MPEBOCXOAHOMO MUKPOBUONOrN4ECKOr0 KavecTsa,
npaBuMnbHO paccunTaThb NPOLECC NacTepu3auni v BbINOMHNTD B KpaTyaiLlee Bpems
3aMopo3ky NPOAYKTa BO M36€XaHne ero NoBTOPHOrO 3arpsaHeHns. beictpas
3aMOpO3Ka yMyyLaeT KOHEUYHOE Ka4ecTBO MPOAYKTa. 3aTeM 3aMOPOXKEHHbIA MPOAYKT
HanpasnseTcs Ha pacdacosky. TeM He MeHee, AN BbINMONHEHNS PasfnyHbIX a3
npouecca pekoMeHayeTCs UCnob30BaTb PasaesNbHble NOMELLEHHS.

CUCTEMA 03MPOBAHKS! M MIPEABADHTENIBHOTO 3aMeca Premix® 1 cucTema 3aMeLumBanws TecTa Beltmix®
CHUCTEMA ABTOMATUHECKOTO PACTIDBAENIEHIS TECTA Ha PACKATUHKA

ABTOMATVHECKIE PACKATHYKM TECTA G OAHIAM U [IBOMHbIM BbIXOROM

CTaHKit N NPOM3BOACTBA PABUOIIA/KAMTENETTA MW PABHOMV M3 ABYX TIMCTOB TECTA

aBTOMATVHECKas CUCTEMa UBMEITbYEHYS 1 IOBTOPHOTO VCMONb30BaHKS! 0GPE3K0B TecTa
BUGPOpACTIpeAeTMTENb

1aCTEpHU3ATOP C y4ACTKOM CyLLKU

HenpepbIBHaS Criparth 3aMopo3KHt
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ynaxoska




