Vyhradny zastupca pre Slovensku republiku

POLYFOOD® - POLYDAIRY®

INTERNATIONAL PATENTS- EP 0774895 ,US 5916352
Kompletna, nezavisla, pohybliva jednotka na pasterizaciu, varenie a vyrobu mlieénych vyrobkov
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Technicka charakteristika a moznosti vyuzitia:

Celok Polyfood® obsahuje v jednom celku prehrievany generator
horucej vody, generator horucej vody na umyvanie, dynamicky
radialny vymennik tepla (DRV) (4. viastny pastér - ponara sa
do spracovavanej tekutej potraviny) a mieSadlo s regulovatelnou
rychlostou (0 - 215 otacok za mindtu).

Samostatnost Polyfood® vyZaduije pripojenie na zdroj vody, elektricku pripojku
a zasobnik motorovej nafty.

Pohyblivost Vzhladom k nizkej hmotnosti a nezavislosti na pridavnych
zariadeniach je lahko transportovatelny a premiestnitelny. Méze
pracovat ako mobilna mliekaren na dodavkovom automobile.

Patenty Polyfood® je chraneny medzinarodnymi patentami vo viac ako
25 statoch, medzi nimi 15 eurdpskych statov (USA, Kanada,
Australia, Cina Rusko atd.).



Ohrievanie mlieka a pasterizacia

Chladenie mlieka

Zohrievanie a parenie syroviny

Rezanie syroviny (drobenie)

Vyroba zincice a ricotta zo srvatky

Kondenzovanie

Fermentovanie

Univerzalnost

Horuca voda na varenie

Jednoduché éistenie DVR

Vyroba hortcej vody a vodnej pary

Samosterilizacia

Racionalizacia vyrobnych procesov

Zariadenie nema uzke otvory a preto je mozné na nom
spracovat aj kyslé alebo CiastoCne zrazené mlieko. Pracovny
priestor sa da zakryt dvojitou pokrievkou na znizenie rizika
kontaminacie v priebehu pracovného procesu. Pasterizatna
teplota a ¢as expozicie je programovatelny podla poziadaviek
technologického postupu.

Na ochladenie do 30° C sa pouziva vodovodna voda. NizSie
teploty sa dosiahnu pouzitim fadovej vody z vyrobnika ladu, pri
ktorom je mozné rychlo dosiahnut 4° C. Na predchladenie vody
je mozné pouzit malu odparovaciu chladiacu vezu.

V priebehu zohrievania je mozné vytvarat vacsie alebo mensie
zrno zmenou rychlosti turbiny alebo pouzitim stroja s
dopinkovym mieSadlom alebo reza¢om (harfa).

Vzhladom k tomu, Ze je v dolnej Casti turbiny umiestnena
bajonetova pripojka je mozné doplnit zariadenie reza¢kou
zrazeniny, syrarskou harfou, mieSadlom na tavenie syra alebo
na vyrobu zmrzliny.

Vdaka vysokej efektivite systému je mozné vo velmi kratkom
Case dozrazat srvatku a vyrobit zin€icu alebo ricottu dokonca aj
ak je vyzadovana vysoka teplota.

Za predpokladu, Ze je pouzita nadoba so Specialnou tlakovou
pokrievkou je mozné s pouzitim malej vyvevy vykonavat
zahustovanie mlieka, smotany, ovocnych $tiav ale aj dzemov a
lekvaru.

Zariadenie je mozné vyuzit ako fermentor pri vyrobe jogurtov a
zékvasov ale aj na vyrobu velkych objemov Startovacich kultuar
napriklad na sildzovanie. Sterilizacia alebo pasterizacia média,
fermentacia a ochladenie prebehne v jednej nadobe.

Je mozné vykonavat tepelné spracovanie tekutin, hustych tekutin
aj tekutin s rozptylenymi ¢asticami v suspenzii ako su: mlieko,
smotana, jogurt, ovocné a zeleninové Stavy, krémy, ryza,
cestoviny a rozdrvené vodnaté ovocie. Vdaka turbine je tiez
mozna vyroba masla, zeleninovych polievok, ovocnych,
zeleninovych, hubovych koncentratov a pod..

Je mozné produkovat velké mnozstvo potravinarskej horucej
vody jednoduchym ponorenim DRV do vane s vodou.

DRV (Dynamicky Radialny Vymennik) je pokryty teflonom. Méze
sa umyt pistolou alebo ponorit za behu turbiny do nadoby s
kyslym alebo alkalickym prostriedkom.

Zariadenie ma pripojku s hadicou a umyvaciou pistolou na
horucu vodu alebo paru. Tymto zariadenim je mozné umyvat a
sterilizovat zariadenie samotné, nastroje, nadoby, stoly,
miestnost a podobne. Standarne je dodavana 18 m diha hadica.

V pripade, Ze sa nastartuje vyhrievanie na vzduchu (neponorené
DRV) sa DRV samo sterilizuje pri viac ako 120 °C.

Pouzitim velkého sortimentu nddob na spracovanie je mozné
vyrabat Siroku Skalu vyrobkov v objemoch, ktoré sa prispésobuju
poziadavkam trhu.



Lahka a bezpec¢na kontrola hygieny

Vysoka produktivita

Identifikovatelnost pévodu vyrobkov

Sortiment nadob na spracovanie

Automatizacia vyrobnych procesov

Registracia priebehu spracovania

Dodrziavanie noriem

Polyfood® cti tradicie

Cely proces vyroby je mozné vizudlne sledovat a je mozné
odoberat vzorky bez prerusenia procesu spracovania. Vizualna
kontrola Cistoty povrchov je mozna velmi jednoducho, pretoze
su bez rozoberania kontrolovatelné vSetky Casti, ktoré
prichadzaju do kontaktu s mliekom.

Vdaka vykonnej a efektivnej vymene tepla je mozné ohriat a
ochladit velké mnozstva mlieka za kratky ¢as. Vzhladom k tomu,
Ze je zariadenie nezavislé na nadobach je mozné nadoby
efektivne striedat (v priebehu syrenia v jednej nadobe je mozna
pasterizacia v nadobe inej).

Zariadenie moze byt rychlo a jednoducho dezinfikované po
kazdej varke. Preto je mozné spracovat oddelene mlieko od
roznych farmarov, ale aj od oviec, kbz, krav a podobne. Velkost
nadob je volena podla produkcie farmara. Tato vlastnost je
mimoriadne vyhodna pri ekologickom farmarstve.

Plastové nadoby su dodavané vo velkostiach 70 - 500 I.
Vynimoc¢ne az do 1200 I. Minimalne mnozstvo spracovaného
mlieka je v najmensej nadobe 50 |. Su vyrabané aj nerezové
nadoby pre vakuovu kondenzéciu, bioprodukty, sedimentéciu,
vyrobu zmrzliny alebo s uzaverom na prepravu mlieka. Pre
Specialne ucely je mozné pouzit nadoby z medi, sklolaminatu,
dreva alebo keramiky.

V riadiacom pocitaci je mozné naprogramovat 9 typickych
priebehov procesu vyroby alebo manualne riadit spracovanie
krok za krokom.

Zabudovana tladiaren dovoli zaznamenat priebeh procesu
spracovania a tepl6t automaticky alebo na manualnu vyzvu.

Zariadenie je certifikované a je v sulade s normami Europskej
unie ¢o sa tyka stroja (CE) aj ¢o sa tyka materialov, ktoré
prichadzaju do kontaktu s potravinami.

Zariadenie dovoluje premenu mlieka na tradi¢né mlieéne
produkty so zachovanim vyrobnych tradicii pri dodrzani originality
a tradiCnych vlastnosti produktov.

Technické parametre

Tepelny | Elektricky | Spotreba | Minim. | Narast | Hodinova | Produkcia Rozmery

vykon | vykon* nafty objem | teploty |produkcia| za8

kcal/h KW kg/h |varky v 1| °C/min I/h** | hod I **
Modely
SI-050 | 35000 1,2 3,3 50 az7,1 270 2160 1200x700xv1500
SI-100 | 55000 1,4 52 200 az 3,5 480 3840 2000x700xv2350
SI-200 | 70000 1,4 6,7 250 az 4,3 610 4880 2000x700xv2350

(*) 230 V/50Hz

(**)Hodnoty platné pri pasterizaénom cykle 10 °C/ 72 °C/ 40 °C



Minimliekaren v monobloku MB - 062 s chladenou komorou
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Cisla ktoré presvedéia:

Minimalne mnozstvo spracované s DRV (Dynamicky Radialny Vymennik) - SI-050 50 litrov
Minimalne mnozstvo spracované v Specidlnej nadobe (maslo, tavenie syra atd.) menej ako 5 litrov
Spracovanie mlieka za 8 hod. - model SI-200 4880 litrov litrov
Spracovanie mlieka za rok - model SI-050 0,78 miliona litrov
Spracovanie mlieka za rok - model SI-200 1,8 miliona litrov

Vaha zariadenia:
SI-050 130 kg SI-100 220 kg SI-200 250 kg

Pojazdna mliekaren na vozidle FURGON
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