Expertos en diseno, ingenieria y soldadura

Somos el color y el sabor de sus frutas




Instalaciones de coccion por lotes y aparatos de coc-
cion para preparados de frutas, verduras y salsas

Los expertos de KASAG Swiss estan especializados en la construccion de aparatos e instalaciones
industriales de coccion para la produccion de preparados de frutas, verduras y salsas. De acuerdo con
las exigencias actuales, las instalaciones completas con caldera, enfriador, condensador, tuberias y
valvulas se fabrican con un acabado aséptico. La prevencion de la contaminacion del producto por
gérmenes o del contaminacion cruzada entre productos es una cuestion crucial. Se consigue mediante
un diseio optimizado de los aparatos, sellos mecanicos especiales y dispositivos funcionales CIP
(Cleaning In Place). Nos adaptamos a cada nuevo cliente y le construimos instalaciones personalizadas

y modulares que cubren todas sus exigencias.

Sus clientes son exigentes gourmets y expertos en prepa-
rados de frutas, verduras y salsas que sélo se dejan
convencer por el color, el aroma, el sabor y la consistencia.
Por tanto, conceden mucha importancia como fabricantes
a criterios como la variedad de productos, la alta exigencia
de calidad y la reproducibilidad.

Los expertos de KASAG cuentan con muchos anos de
experiencia en la construccion de calderas y enfriadores
verticales y horizontales y de instalaciones completas con

volimenes de entre 100 y 7500 litros, disefiadas como
lineas de coccidn de una o varias fases. Nuestras instalacio-
nes estan optimizadas para minimizar pérdidas de produc-
to y reducir los tiempos de limpieza. Asi, los productos
conservan sus colores y aromas naturales.

Con KASAG como socio para el disefio, ingenieria y cons-
truccion de instalaciones de coccion por lotes y aparatos de
coccioén, estara apostando por los cocineros correctos.




Aparatos e instalaciones de coccion «Swiss Made»

Calderas, enfriadores

Las calderas y enfriadores en acabado aséptico facilitan la
eficacia del proceso de coccién y enfriamiento para la
produccién de preparados de frutas, verduras y salsas.
Calentar y enfriar supone una gran exigencia para la vida
util de los aparatos.

Médulo de cocciéon MinMod

El precio del médulo de coccion MinMod para lotes de 100
litros esta reducido al minimo. El médulo de coccién
MinMod es perfecto para productores con poco presupues-
to que desean equipar su pequefa instalacion, adaptar su
tecnologia a las exigencias actuales o incorporarse al area
de negocio de preparados de frutas, verduras y salsas.

Médulo de coccién FruMod

Para lotes pequenos a partir de 250 litros, KASAG dispone
de médulos de coccion estandarizados ademas de las
instalaciones especificas para el cliente. Estos médulos de
coccién son perfectos para producciones en cantidades
pequeias, para el desarrollo y optimizacién de procesos de
produccién o como instalacién piloto.

Los diferentes componentes van montados en un bastidor,

lo que facilita un transporte sencillo y breves tiempos de
instalacién. Aproveche como empresa nuestra inmejorable
relacién calidad-precio.

Instalacion de coccion de una fase
con caldera/enfriador vertical u horizontal y condensador
para un rendimiento mas eficiente de enfriamiento.

En las instalaciones de coccién de una fase, la coccién y el
enfriamiento del producto se realizan en el mismo conte-
nedor de proceso. Para ello, se pueden elegir tanto conte-
nedores de proceso horizontales como verticales con
agitadores perfectamente adaptados. Estas instalaciones
son ideales para volimenes pequefios y frecuentes
cambios de receta.

Variantes:

— Contenedores de procesos verticales y agitador coaxial
disefiados para minimizar pérdidas de producto, reducir
los tiempos de limpieza y para productos troceados.

— Contenedores de proceso horizontales con agitador
calentado, apto para un troceado 6ptimo de los produc-
tos y breves tiempos de coccién y enfriamiento.



«Con KASAG Swiss AG estara apostando por los coci-
neros correctos a la hora de encontrar la mejor receta
para crear sus instalaciones de coccion por lotes.»

Instalaciones de coccion de dos fases
con una caldera y un enfriador para grandes volimenes de
produccion.

Las instalaciones industriales de coccién de dos fases
cuentan con dos contenedores de proceso. En el primero se
lleva a cabo el proceso de coccién y, en el segundo, el
enfriamiento del producto. Las instalaciones de coccion de
dos fases son ideales para volimenes entre medios y
grandes. Ademas, disponen de calderas y enfriadores tanto

horizontales como verticales en 4 posibles combinaciones
cony sin vacio. Todas las variantes son aptas para produc-
tos troceados.

@ ,Alguna pregunta?

Nuestros especialistas le ayudaran encantados en todo lo
relativo a ofertas y preguntas generales sobre aparatos,
Variantes: madulos e instalaciones de coccion:

—Instalacién de coccién con caldera vertical y enfriador )
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vertical, apta para volimenes medianos de produccion.
sales@kasag.com

—Instalacién de coccién con caldera horizontal y enfriador
horizontal, apta para un troceado éptimo de los produc- i www.kasag.com/es/instalaciones-de-coccion-por-lotes-
tos, breves tiempos de coccién y enfriamiento sin vacio. aparatos-de-coccion

—Instalacién con caldera vertical y enfriador horizontal,
apta para volimenes medianos de producto y enfria-
miento sin vacio.

—Instalacién con caldera horizontal y enfriador vertical,
apta para breves tiempos de coccién y enfriamiento y
para grandes volimenes de produccion.



«Con KASAG Swiss AG esta-
ra apostando por la calidad
y precision suizas en tecno-
logia de procesos, diseno,

ingenieria y produccion».

Procesos industriales de coccion y enfriamiento
Para producir preparados de frutas, verduras y salsas.

KASAG adapta individualmente los procesos industriales
de coccion y enfriamiento para el procesamiento de frutas,
verduras y salsas a las materias primas y a las exigencias
del cliente en cuestiones de sabor y consistencia.

El objetivo es la 6ptima calidad del producto.

Ejemplo: sinopsis de las diferentes fases del proceso de fabricacion de preparados de frutas

Frutas

Alimentaciéon

Calentamiento

Enfriamiento

Envasado/
empaquetado aséptico

—lavadas, deshuesadas y —materia prima via —calentar a la tempera- —con vacio regulado y —cubos
cortadas compuerta tura deseada mientras refrigeracion —contenedores
— si es necesario, con —azdcar cristalizado y/o se revuelve continua- simultanea del —bolsas

azucar o almibar

Preparacion:

liquido via compuerta o
aspirado al vacio

Preparacion:

mente
—adicién de
ingredientes

revestimiento
—revolver suavemente

— pesado previo . —tiempo de manteni- Aditivos:
P - P | — pesado previo en - P I cal X

- re’c|p|entes enla cajones de fruta, palés miento del calor —aromatizantes
bascula contenedores —colorantes

—si es necesario,
descongelar frutas

—introduccion via
elevador, cinta

Aditivos:
—azucar (cristalizado o
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