MESSERe

Le durcissement avant tranchage

Pour découper tous produits a cadence élevée

Avantages :

e Diminue les pertes

¢ Augmente la productivité

* Améliore l'aspect du produit tranché

« S'intégre facilement a la ligne de production

* Le Plus Messer : encombrement inférieur a 4 m2
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Pour trancher avec rapidité certains - ~2m .

aliments tels que les jambons, mieux ‘/:Z'/m/,'

vaut travailler sur un durcissement de
leur surface plutét que de les refroidir a ZI5 15 ®

coeur dans une chambre froide.

Messer a congu un systéme qui repose
indifféremment sur |'utilisation du dioxyde de ®
carbone ou de |'azote et dont I'une des

particularités est son extréme compacité au sol,

inférieure a 4 m2. —

[l est composé d'un module de refroidissement —
en acier inoxydable contenant des ventilateurs et L
un systéme d'injection du fluide cryogénique.

Sortie automatique vers trancheur

La neige et/ou le gaz brassés a grande vitesse
par les ventilateurs, provoquent le durcissement
du produit en surface sur une profondeur de
quelgues millimétres. L'étape tranchage a grande
vitesse peut alors commencer.

Les tranches obtenues de viandes, jambons,
produits panés, foies gras, gateaux, saumons...
sont nettes et de ce fait, on limite les pertes de
produit.

Complétement asservi a la ligne de production,
ce systeme refroidit au-dela de 2 tonnes/heure.

N'hésitez pas a nous contacter pour toute
qguestion supplémentaire !
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