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EQUIPAMENTOS

HORNOS - MAQUINARIA INDUSTRIAL
PANADERIAS - PASTELERIAS
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MATURBIGA

Camaras de fermentacion controlada para masa madre donde la pro-
gramacion es un verdadero instrumento de organizacién y control de
la produccion. Construida con electrénica profesional, el MICRO C.10
cuadro de mandos con microprocesador asegura el perfecto desarro-
llo de la masa madre, gracias al riguroso control de los tiempos y de
la temperatura en las siguientes fases de trabajo.

Fase 1: Bloqueo y conservacion de la masa.

Fase 2: Maduracion del amasado con el control del PH optimo.
Fase 3: Mantenimiento con el PH deseado de 8 a 10 horas.
Consultar modelos y capacidades.

MATURPAN
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Camaras de fermentacion controlada y conservacion de producto
fermentado para productos de panaderia / pasteleria donde la pro-
gramacion es un verdadero instrumento de organizacién y control
de la produccidn. Construidas con electronica profesional, el MICRO
C.10 cuadro de mandos con microprocesador asegura el perfecto
desarrollo del producto, gracias al riguroso control de los tiempos,
temperaturas y humedad en las distintas fases de trabajo.

Fase 1: Bloqueo del proceso de fermentacion (hasta 6 dias).

Fase 2: Conservacion hasta 72 horas.

Fase 3: Reactivacion del proceso de fermentacién, calor y
controlados respetando el tipo de producto.

Fase 4: Conservacién del producto ya fermentado [por 5-6 horas).
Consultar modelos y capacidades.
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MODULPAST

Consultar modelos y capacidades.

AQUASYSTEM

El uso del agua fria en panificacion y pasteleria es muy importante
para mantener bajo control la temperatura final del amasado. Los
enfriadores se utilizan para producir el agua refrigeraday asi evitar el
recalentamiento del amasado, mejorando notablemente la elabora-
ciony la formacion del producto en las fases sucesivas del proceso de
produccion. Pueden ser conectados a dosificadores, o mezcladores/
dosificadores para establecer la cantidad y/o la temperatura del agua.

Refrigeracién directa [sistema de enfriamiento tradicional y
almacenamiento liquido) o indirecta (sistema de enfriamiento y
almacenamiento sélido).

Consultar modelos.

SURSYSTEM

Consultar modelos y capacidades.

DOSIFICADOR-MEZCLADOR

La dosificacion del agua es de parada automatica. El mezclado de
agua caliente y fria se efectlia por mezclador termostatico. Su cons-
truccion es en acero inoxidable.

Temperatura maxima del agua caliente : 80°C

Temperatura minima del agua fria : +1°C

Temperatura del agua mezclada de derrame : de +1°C a 35°C
Capacidad :15 litros/minuto (900 litros/hora).

Visualizacion de la temperatura de derrame.




POSITIVO NEGATIVO

Camaras modulares a medida construidas mediante paneles
isotérmicos de diferentes alturas y espesores para una perfecta
adecuacidn a cada espacio. Dotadas de motor a distancia o incor-
porado (techo/pared). Posibilidad de puerta abatible o corredera
de diferentes dimensiones.

Paneles de poliuretano expandido de 80-100 mm. de espesor.
Simplicidad de montaje y desmontaje.

Al no contener ninguna pieza metdlica, no se oxida.

Suelo reforzado antideslizante.

Medidas a determinar.

Equipo frigorifico BT [congelacién) o TN (refrigeracién).

Luz interior.

PANELACION

Su excelente hermeticidad y su gran capacidad aislante mantienen
el coeficiente de transmision térmica constante, evitan las fugas

y aseguran la perfecta conservacion de la calidad de los alimentos.
Proporciona una mejora sustancial en costes y un valor anadido

en diseno.

MOTORES
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Disponemos de equipos frigorificos a distancia y equipos mono-
block de pared y de techo. Los equipos a distancia estan preparados
para trabajar a la intemperie. Ambos equipos estan dotados de pre-
sostato de alta y de baja presién y microinterruptor de puerta.

Temperatura variable refrigeracion +5°C, congelacion -20°C.
Equipos frigorificos a distancia con control remoto.
Equipos monoblock con control digital.

PUERTAS OBRADOR

Puertas correderas
Puertas pivotantes
Puertas de doble accion
Puertas rapidas
Cortinas de lamas
Ventanillos pivotantes
Puertas especiales




BATIDORAS - AMASADORAS - TRENES DE LABOREO
LINEAS DE ELABORACION - CAMARAS DE FERMENTACION
CAMARAS REFRIGERACION - CAMARAS CONGELACION
DOSIFICADORAS - LAMINADORAS - CORTADORAS
DIVISORAS - HORNOS
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Spanish Company

Of. Madrid C/ Velazquez, 53 2° Izda. 28001 Madrid Tfno. +34 91 431 40 94
Of. Zaragoza C/ Eduardo Ibarra, 2 Of.1 50009 Zaragoza Tfno. +34 976 227 227
Of. Bilbao C/ Elcano, 14 Entr. Dcha. 48008 Bilbao Tfno. +34 94 434 41 57
Almacén regulador Pol. Ind. Henares Il 1 28830 Alcala de Henares Madrid

www.gruppocerpain.com



