MAXIM 30

PREDKOSC OBROBKI TO WAZNY ASPEKT

czas obierania. W trakcie procesu woda usuwa
mocowanego do korpusu urzgdzenia.

APRIBOX

MAXIM zostat zaprojektowany specjalnie do automatycznego obierania cebuli.
WSszystko co musicie zrobi¢ to wtozy¢ cebule (do 30 kg) do zasobnika i ustawi¢

Delikatny dysk scierny urzadzenia zabezpiecza bulwy przed uszkodzeniem.

obrane tuski cebuli do filtra,

BOXER

JEDYNA DROGA ABY UNIKNAC KOSZTOWNEJ STRATY CZASU
BOXER zostat tak zaprojektowany aby szybko i delikatnie obieraé zgbki
czosnku.
Samo obieranie czosnku jest bez watpienia czynnoscig dokuczliwg dla per-
sonelu. Uzywajgc BOXERA — wystarczy, aby gtowki czosnku zostaty podzie-
lone (recznie) na zgbki, ktore nalezy (nie wiecej niz 5 kg) umiesci¢ w zasob-
niku.
Oprécz tego, ze zaoszczedzimy do 90% czasu (niezbednego przy obrdbce
recznej) — uzyskujemy rowniez gwarancje higieny procesu. Dysk Scierny
(obierajacy czosnek) jest tatwo — demontowalny, dzieki czemu mozemy
go doktadnie umy¢ po kazdym cyklu.

zbiorowego zywienia).

niu puszki do urzadzenia.

] ELEKTRYCZNY OTWIERACZ KONSERW
e Otwieranie puszek nie musi by¢ ucigzliwe!
3 - Reczne otwieranie za pomocy tradycyjnych

przyrzadow zabiera mndstwo czasu i z reguty
nie jest bezpieczne (78% skaleczenrn w kuchniach

APRIBOX bezpiecznie — Scinajgc pokrywe puszki
i szlifujgc krawedz — otwiera konserwy o wadze
do 5 kg. Wtgcza sie automatycznie po dostawie-

PIONEER SYSTEM

ZINTEGROWANY SYSTEM PIONEER

oferuje duzg wydajnos¢ produkcyjng przy réwnie znacznej oszczednosci
czasu. Szybko i sprawnie duze ilosci ziemniakéw sg wstepnie myte, obierane,
oczkowane, powtdrnie myte - w sposdb zapewniajacy higiene i ergonomie.
Cykl roboczy rozpoczyna sie od pojemnika zasypowego — gdzie nastepuje
wstepne mycie ziemniakow. Nastepnie zostajg one podniesione poprzez
elewator, ktéry zasypuje urzadzenie obierajace. Na koniec cyklu obierania
(w wodzie), ziemniaki automatycznie zostajg ,,wysypane” do komory stotu
przy ktérym sg oczkowane.

Wymiennie mozemy zastosowaé tzw. stét selekcyjny, gdzie — napedzane
elektrycznie rolki — obracajg ziemniaki, wskazujgc personelowi miejsca do
oczyszczenia. Po zakonczeniu obrébki recznej, ziemniaki trafiajg na tasme
podawczg, badz rynne (w zaleznosci czy jest to pojedyncza — czy podwdjna
linia), a nastepnie do wdzka transportowego.
Systemjestdostepnywwersjijednoidwu-liniowej, odpowiednio o wydajnosci
60011200 kg/h gotowego produktu. Warto zauwazy¢, ze oprdcz ziemniakéw
— linia nadaje sie do obierania selera oraz marchwi. Dla tej ostatniej nalezy
zastosowacd podajnik szczebelkowy — w miejsce elewatora.

Dzieki temu urzgdzeniu w sposéb zasadniczy oszczedzamy na sile roboczej.
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mocne, szybkie i godne zaufania urzadzeni

PRYMAT W ZACHOWANIU SWIEZOSCI, CZYSTOSCI I... PREDKOSCI

Liczne zapytania ze strony zaktadow przemystu przetwdrczego o to, jak nalezy
przetwarza¢ duze ilosci swiezych warzyw w krétkim czasie, sktonito firme NILMA do
zaprojektowania i wykonania myjki do warzyw pracujacej w trybie ciggtym.

Unikalny system mycia, zaawansowana automatyzacja procesu oraz doskonate
efekty (potwierdzone testami bakteriologicznymi) sprawity, ze ATIRMATIC stat sie
odpowiedzig na zapotrzebowanie rynku.

Wielkos$¢ urzadzenia jest dostosowywana do rodzaju i ilosci produktu.

UNIKALNY SYSTEM MYCIA

System mycia zaprojektowany w ATRIMATIC bazuje na wirowym przeptywie oraz
regulowanym cisnieniu (czystej) wody. Cisnienie ustawia operator - w zaleznosci
od struktury mytych produktow. Przeptyw wirowy nadaje warzywom obrotowy
moment, co znakomicie usuwa z nich wszelkie zanieczyszczenia. Ziemia, brud...
- oddzielone od warzyw, zostajg ruchem odsrodkowym skierowane na
perforowane boki misy i odprowadzone ze zbiornika do kanatu spustowego.
Mycie prowadzone jest ciggle w wodzie czystejl W ostatniej fazie cyklu, na
podajniku tasmowym — wytadowczym, nastepuje proces ptukania wodg biezaca.
Dziekizastosowaniu opatentowanego systemu ATIRMATIC mozemy wyeliminowacé
mycie wstepne wraz z systemem ucigzliwych filtréw.

Opcjonalnie mozemy zastosowac¢ pompy podajace Srodek bakteriobdjczy (mycie)
i zabezpieczajacy przed utlenianiem produktu (ptukanie)

AUTOMATYCZNA MYJKA DO WARZYW, OWOCOW, GRZYBOW

Doskonato$¢ mycia!

Tradycyjne sposoby mycia (w komorze basenu) nie dos¢, ze nie gwarantujg usuniecia wszyst-
kich zanieczyszczen, to jeszcze zabierajg mndstwo czasu.

Problem mycia duzych ilosci produktu — nie uszkadzajac go, jest stary jak ,obrébka wstep-
na”. ATIR, dzieki unikalnemu ksztattowi zbiornika myjacego, podwdjnemu ptaszczowi
(wewnetrzny z perforacja, umozliwiajaca odprowadzanie zanieczyszczen) oraz regulacji cis-
nienia wody — zabezpiecza proces mycia dla kuchni zbiorowego zywienia i/lub matych zakta-
dow przetwodrstwa spozywczego, w zakresie od 100 do 1000 porcji / dziennie. Cykl mycia
zamyka sie z reguty w czasie 2 do 3 minut.

PODWOJNA OPERACIA

Stosujgc kombinacje unikalnej technologii mycia (stosowanej w klasycznym urzgdzeniu ATIR)
oraz systemu barbotage (napowietrzania wody) — ATIR BAROTAGE staje sie unikalnym roz-
wigzaniem problemu mycia grzybow. Ciggty przeptyw wody + bagbelki powietrza s3 nadzwy-
czaj odpowiednie dla tego, jakze delikatnego produktu i dajg Swietny rezultat juz po kilku
minutach.

WIROWKA WARZYW

NILMA wie, ze czas ma swojg wartosc.

Dla firmy cateringowej to bardzo wazne, aby osuszy¢ produkt w jak najkrétszym czasie od umycia.
Po to aby zachowat swojg Swiezos¢, wyglad i nie ulegt uszkodzeniu.

Jesli chcemy poddac¢ warzywa krojeniu — réwniez sie to nie uda, jesli bedg mokre.

IDROVER — bedacy mocnym i solidnym urzgdzeniem — z warzywami i owocami obchodzi sie
nadzwyczaj delikatnie. Jest tatwy i bezpieczny w obstudze (podniesienie klapy — natychmiastowo
uruchamia hamulce, ktére zatrzymujg beben w miejscu).

Pojemnosé: 50 Itr.
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STWORZONY DLA WARZYW LISCIASTYCH

Warzywa wychodzgce ze STRIPPERA wygladajg jak Swiezo zebrane i tak starannie
pokrojone, jakby zrobiono to recznie. Wydajno$¢ do 7000 cie¢ / godzine. To jest
rozwigzanie firmy NILMA w dziedzinie racjonalizacji pracy oraz uzyskania najwyzszej
jakosci.

STRIPPER zapewnia:

e Swietng prezencje pokrojonych warzyw

e kontrole grubosci ciecia

e absolutne bezpieczenstwo pracy

e oszczednos$c czasu

Stosowany zaréwno w kuchniach zbiorowego zywienia — jak i matych zaktadach
przetwaérczych.




TIH Warzywa ... i duzo wiece;.
. Jesli potrzebujesz szybko i sprawnie pokroi¢ warzywa lub owoce na plastry,
wiory, frytki ... — mamy dla Ciebie rozwigzanie w postaci maszyny TVN202.

Produkt wprowadzany jest poprzez podajnik tasmowy (120 mm) — bezposrednio
do sekcji krojenia. Dzieki nastawom nozy — mamy mozliwos¢ ustawienia nie tylko
grubosci, ale i ksztattu efektu krojenia.

Dzieki swej mobilnosci, urzadzenie moze stanowi¢ element linii do mycia
(ATIRMATIC) i krojenia produktéw. Wydajno$é: od 200 do 4000 kg/h, w zaleznosci
od rodzaju surowca.

Zaprojektowane do krojenia w kostke.
Kostkuje, w trybie ciggtym, duze ilosci cebuli, rzepy, cukini, pomidordéw, papryki — ale rowniez
ziemniakow, marchwi, burakow oraz owocow: jabtek, gruszek, ananaséw, kiwi itp.

TCN202 jest szybkie i tatwe w uzyciu. Potrzebuje jedynie aby poda¢ mu surowiec. O reszte nie
musicie sie martwic. Urzadzenie, wykorzystujgc site odsrodkowa, ustawia surowiec do ciecia
poprzez system nastawnych nozy. Mozemy w nim kostkowaé zaréwno delikatne produkty
— jak i twarde warzywa, w zakresie wielkosci kostki od 3 do 20 mm. Zachowujac regularny
ksztatt — otrzymujemy minimalne ilo$ci odpadkéw.

| Urzadzenie jest kompletnie rozbieralne w celu umycia i dezynfekcji.

Wydajnos¢: od 150 do 1000 kg/h — w zaleznosci od rodzaju produktu.

JAK WYPRODUKOWAC 2400 KOTLETOW W CIAGU 1 GODZINY?

Méwimy o 40 kotletach na 1 minute! Szybko i ekonomicznie mozna to zrobié przy pomocy S-95. Wydajnosé
urzadzenia wzrasta dwukrotnie jesli zamiast dziesieciocentymetrowych — chcemy produkowaé kotlety
(hamburgery) o srednicy 40 mm. Urzgdzenie posiada kilka niewatpliwych zalet:

e kotlety majg jednolitg strukture, ksztatt i wage oraz prezentuja sie catkiem smakowicie

e zachowane jest maksimum higieny przy ich produkcji

e technologia ta pozwala uzyskac swietng wydajnos¢ przy minimalnym naktadzie pracy

Zasobnik miesci 22 Itr surowca, a catos¢ jest tatwo-rozbieralna w celu umycia.

Tak wiele proceséw w jednym urzadzeniu!

Rozdrabnianie, Scieranie, siekanie, mieszanie — to procesy wymagajace zwykle catego
zestawu roéznorodnych urzadzen. Speedy Cutter zastepuje wiec kilka urzadzen -
oszczedzajgc pienigdze, czas i miejsce w kuchni.

Dziekitemu urzgdzeniu mozemy szybkoidobrze przygotowac majonez, ,,skutrowac” mieso,
zetrze¢ chleb lub czekolade, rozdrobni¢ warzywa na zupe, wymieszac sos i... wykonac
wiele innych czynnosci, niezbednych w obrébce mechanicznej surowcow spozywczych.
Urzadzenie dzieki szczelnej pokrywie zabezpiecza produkt przed utlenianiem w trakcie
procesu — umozliwiajac jednak (dzieki swojej konstrukcji) dodawanie komponentéw
i przypraw.

Wychylany zbiornik oraz mozliwosc¢ zastosowania trzech, réznych nozy — znacznie utatwia
prace Uzytkownikowi.

Speedy Cutter jest dostepny z piecioma réznymi pojemnosciami zbiornika.




BEZPIECZNY | SZYBKI PRZY SMAZENIU

W GLEBOKIM TLUSZCZU — NA DU2A SKALE.

Projektujac nasze urzadzenie FS bralismy pod uwage nie tylko
wymogi produkcyjne i dietetyczne — ale réowniez cata game innych
wskaznikéow, takich jak tatwos¢ obstugi, bezpieczenstwo, higiena,
szybkos¢ procesu, wydajnosc.

Automatyczny smazalnik FS sktada sie z dwdch (FS/2) lub jednego
(FS/1) zbiornika o pojemnosci 80 ltr. i specjalnych szyn, po ktérych
porusza sie kosz z produktem. Kiedy proces obrébki termicznej —
zaprogramowany na sterowniku — zakonczy sie, kosz automatycznie
wychodzi ze zbiornika z ttuszczem i przesuwa sie nad wodzek
odbierajacy wsad. Dzieki otwieranemu dnu kosza — wytadowanie
wsadu jest dziecinnie proste.

Urzadzenie jest dostepne w wersji elektrycznej i gazowej.

Jako opcje oferujemy mobilng pompe, stuzacy do filtrowania oleju
uzywanego do smazenia.

SMAZENIE DUZEJ ILOSCI PRODUKTOW PRZESTALO BYC PROBLEMEM
Do tej pory byto to jedno z tzw. ,waskich gardet” zaktadéw garmazeryjnych
i duzych kuchni (cateringowych). Pomimo sporego naktadu sit — efekt nigdy nie byt
satysfakcjonujacy.

Linia ciggtego smazenia zaprojektowana przez NILME rozwigzuje ten problem.
Pozwala idealnie smazy¢ produkty panierowane, ziemniaczane, warzywa, ryby,
udka kurczaka, paczki oraz wszystkie wyroby, ktére powinny by¢ poddane obrébce
termicznej w gtebokim ttuszczu.

Zaleta urzadzenia — oprdsz wysokiej jakosci smazenia — s3:

e stosunkowo niewielka powierzchnia produkcyjna

e dtuzsza przydatnosc oleju

e tatwos¢ utrzymania higieny procesu oraz czystosci urzagdzenia

Linia w catosci wykonana jest ze stali nierdzewnej, a rozwigzania konstrukcyjne
pozwalajg na fatwe umycie i dezynfekcje tasmy i zbiornika.

PEWNOSC REZULTATU!

MIX-MATIC to nie tylko tradycyjny kociot warzelny do gotowania zup, ryzu,

soséw, marmolad, owsianki czy kremow. To urzgdzenie, ktére dzieki:

e zaawansowanej technologii — gwarantuje temperature wewnatrz
produktu (mozliwos¢ programowania i rejestracji CCP)

* ramionom mieszajagcym (rézne tryby mieszania) — zabezpiecza wsad
przed przypalaniem i przyklejaniem sie do dna kotta

e elektrycznemu systemowi wychylania — oszczedza czas i prace oraz
pozwala fatwo umy¢ kociot.

Pojemnosci od 150 do 500 ltr. Zasilanie elektryczne badz parg technologiczna.

Kotty o pojemnosci 250 i 500 Itr — zasilane parg o cisnieniu 0,8 Mpa — co

pozwala uzykaé temperature obrébki termicznej +165°C

| DUZO NOWYCH MOZLIWOSCI!

Patelnia... to za mato powiedziane. Mamy do czynienia z urzagdzeniem naszpikowa-
nym najnowoczesniejszg technologia, a co za tym idzie — funkcjonalnoscig. Wraz
z nowymi, kulinarnymi mozliwosciami — SALSAMAT oszczedzi Twdj czas, prace i pie-
nigdze (wydawane na energie).

Temperature mamy pod kontrolg z doktadnoscig do 0,1°C. Wszelkiego rodzaju
,wiosta” do mieszania produktu — mozemy przekaza¢ do muzeum. SALSAMAT nie
potrzebuje naszej pomocy (dostepne 3 tryby mieszania: ciagty, przerywany i re-
wersyjny). Po skoriczonym procesie prosimy o podstawienie wézka do wytadowa-
nia wsadu —i ... wcisniecie przycisku uruchamiajgcego automatyczne wychylanie.
Dno o grubosci 18 mm. Pojemnosci misy: 80; 160 i 300 Itr. Zasilanie elektryczne
badz gazowe. Zakres temperatur roboczych: +30° + +250°C.
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