Esperti di design, progettazione e saldature

KASAG: il colore e il gusto della frutta



Impianti di bollitura a lotti per confetture,
marmellate, composte e gelatine

Gli esperti di KASAG Swiss sono specialisti nella costruzione di apparecchiature di bollitura e impianti
di bollitura industriali per la produzione di confetture, marmellate, composte e gelatine. Prodotti dai
requisiti complessi, esigenze specifiche nella preparazione della pectina, pezzatura ottimale e tempi
ridotti dei processi sono la nostra passione. Ci adattiamo ad ogni nuovo cliente e progettiamo impianti
customizzati o modulari che soddisfano ogni esigenza.

I vostri clienti sono buongustai molto esigenti ed esperti in
tema di confetture, marmellate, composte e gelatine e
non si lasciano convincere solo da colore, aroma, gusto e
consistenza. Criteri come la varieta dei prodotti e un’alta
qualita e riproducibilita sono fondamentali per voi
produttori.

Gli esperti di KASAG vantano un’esperienza pluriennale
nella costruzione di bollitori verticali e orizzontali, macchi-
ne frigorifere e impianti completi con volumi da 100 a
7500 litri, progettati sotto forma di linee di bollitura mono-
stadio o multistadio.

I nostri impianti sono ottimizzati per minimizzare

le perdite di prodotto e abbreviare i tempi di pulizia. Con
queste soluzioni, i prodotti mantengono i loro colori e
aromi naturali.

KASAG ¢ il partner giusto per il design, I'engineering e la
costruzione di impianti di bollitura in lotti e apparecchiatu-
re di bollitura.
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Moduli e impianti di bollitura Swiss made

Bollitori, evaporatori

Bollitori ed evaporatori speciali sono gli elementi costituti-
vi di un efficace processo di bollitura e concentrazione

per la produzione di confetture, marmellate, composte e
gelatine. Il processo e i cicli di temperatura impongono
requisiti severi in tema di durata di vita degli apparecchi.

Modulo di bollitura MinMod

Il modulo di bollitura MinMod per lotti da 100 litri ha un
prezzo minimo. Il modulo MinMod & indicato per i produt-
tori con budget limitati che vogliono aggiornare piccoli
impianti esistenti, adeguare la tecnologia disponibile ai
requisiti odierni o intraprendere una nuova attivita
commerciale nel campo delle confetture, marmellate,
composte e gelatine.

Modulo di bollitura JamMod

Per i piccoli lotti da 250 a 600 litri, oltre agli impianti
customizzati, offriamo moduli di bollitura standardizzati.
Questi moduli sono particolarmente indicati per le
produzioni in piccole quantita, per lo sviluppo e I'ottimizza-
zione dei processi di produzione o come impianto pilota. |

vari componenti sono installati su un rack secondo un
principio modulare e consentono un facile trasporto e
tempi d’installazione rapidi. In quanto azienda, voi

beneficiate di un rapporto qualita/prezzo imbattibile.

Impianto di bollitura monostadio
con bollitore orizzontale, per tempi rapidi di processo e
pulizia.

Negli impianti di bollitura monostadio, |a bollitura e la
successiva concentrazione si svolgono in un unico recipien-
te. Tramite il riscaldamento del mantello e del miscelatore
si realizzano processi di breve durata. Il travaso del
prodotto nelle confezioni avviene a caldo direttamente dal
bollitore, oppure con un precedente travaso in un
recipiente tampone.



Impianti di bollitura bistadio
con un bollitore e un evaporatore, per i volumi di produzio-
ne piu consistenti.

La bollitura avviene in un bollitore orizzontale con miscela-
tore e mantello riscaldati. In seguito ha luogo la concentra-
zione del prodotto nell’evaporatore sotto vuoto. Contem-
poraneamente & possibile effettuare la bollitura di un
ulteriore lotto nel bollitore orizzontale. Il processo di
concentrazione avviene con un metodo di riscaldamento
efficiente e molto delicato sul prodotto, senza miscelatore.
In questo modo si ottiene una pezzatura ottimale.




Processi di bollitura e concentrazione industriali
per la produzione di confetture, marmellate, composte e
gelatine

| processi di bollitura e concentrazione industriali per la
produzione di confetture, marmellate, composte e gelatine
vengono adattati individualmente da KASAG in base alle
materie prime e alle esigenze del cliente in termini di
gusto e pezzatura. Lobiettivo & una qualita ottimale dei
prodotti.

Esempio: Panoramica delle varie fasi del processo di produzione di una confettura

Frutta

—lavata, snocciolata e
tagliata

—event. con zucchero o
in sciroppo di zucchero

Preparazione:

— precedentemente
pesata

—recipiente sulla bilancia
eventuale scongela-
mento di frutta
surgelata

Caricamento

—materie prime attraver-
so il passo d'uomo

—zucchero cristallizzato
e/o liquido attraverso il
passo d’uomo o aspirato
sotto vuoto

Preparazione:

— precedente pesatura in
carrelli, casse

—introduzione via
elevatore, nastro
trasportatore, tracciato

per gru

Riscaldamento

—riscaldamento alla
temperatura nominale
con miscelazione
costante

—aggiunta di ingredienti

—tempo di mantenimento
in caldo

Aggiunte:

—zucchero (cristallino o
liquido)

— pectina (in polvere o
dispersa)

—amido

—aromi

Concentrazione

—sotto vuoto

— con costante miscelazi-
one e riscaldamento

—fino al valore Brix o al
peso del condensato
desiderato

—eventualmente con
I'aggiunta di ingredienti

Aggiunte:

—pectina

—aromi

— coloranti

—succo di limone/acido
citrico

Travaso/confeziona-
mento

—vasetti di vetro
— bottiglie
—secchi

— contenitori
—bag



Per soluzioni tecniche esclusive in tutto il mondo
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