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ADVANTEC™ Impingement freezer

Congelacion y refrigeracion perfectas

Tecnologia patentada de impacto de aire
que ofrece calidad y beneficios
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Rapido, orientado a los alimentos yirenieisle

4

— Obtenga hoy mismo veniajeSHices

Frigoscandia fue pionera en la congelacion por
impacto en la década de 1990 porque los
fabricantes de alimentos necesitaban una
alternativa rentable a la congelacién criogénica
de hamburguesas.

La tecnologia del impacto, ofrece la
calidad, rapidez, el rendimiento y la flexibilidad,
a la mitad del coste, demostrando que es el
método mas eficaz para :

Congelar una amplia gama de productos
finos o planos, incluidos los productos IQF.

Encortezar y estabilizar los alimentos
blandos y pegajosos antes de su
procesamiento posterior.

Mejorar la produccion, el rendimiento y

la higiene en el corte de embutidos y

Enfriar rapidamente los productos céarnicos
crudos para una distribucion refrigerada
mas segura.




lecnologia de impacto
Que ofrece calidad y be

Eliminando rapidamente el calor sin afectar al producto, nuestra tecnologia patentada de flujo de aire por impacto
Frigoscandia ADVANTEC™ sobresale - tanto en la congelacion como en la refrigeracion. Se minimiza la deshi-
dratacion. Se maximiza el rendimiento. El sabor, la sensacion en boca y la calidad del producto estan asegurados.

Tratamiento superior, flexibilidad inigualable

La tecnologia ADVANTEC utiliza una cinta recta unica que mueve el producto a través de la zona de congelacion sin deformaciones. Se con-
servan la forma y el aspecto del producto. El resultado , siempre y en todo momento, es de una calidad superior. Disefiado a medida para con-
gelar de forma rapida y eficaz productos planos de hasta 25 mm de espesor, y para enfriar y encortezar productos de hasta 200 mm, la conge-
lacion por impacto de ADVANTEC esta adaptada para congelar o enfriar de forma rapida y rentable cada producto que usted produzca.

Desarrollado para adaptarse a sus necesidades de proceso

Nuestros ingenieros adaptan rapidamente la tecnologia del impacto a los requisitos especificos de una gama cada vez mas amplia de productos
y procesos alimentarios:

Gama de tuneles de congelacion por impacto Frigoscandia

ADVANTEC™ ADVANTEC" Compact Chiller (CC) Flat Product Freezer (FPF)

Estabilizacion de
la superficie para
procesadores de

embutidos

El ADVANTEC, marca la pauta en la conge- EI ADVANTEC CC es el recurso de produccién El Flat Product Freezer es una configuracion
lacién y el enfriamiento por impacto, es una | en linea modular “plug-and-play” perfecto para estandar para productos formados de alta
evolucion del exitoso FPF. Es el medio ideal los procesadores que, por ejemplo, necesitan capacidad. Utiliza la tecnologia del impacto
para congelar rapidamente productos una forma rapida y rentable de estabilizar la para ofrecer una congelacion rentable,
pequenos y finos con una deshidratacion superficie o enfriar rapidamente su producto centrada en los alimentos y de alta capacidad
minima, la mas cuidadosa manipulacionyla antes de las operaciones de corte. para productos planos y finos.
méaxima calidad. ' ’
Resultado Flexibilidad
= La forma mas rapida y rentable de congelar productos delicados y finos de hasta 256 mm de espesor, y » El disefio modular permite una facil ampliacién y una rapida reconfiguracién.

de enfriar productos de hasta 200 mm de espesor.

= Las alternativas de cinta simple y doble, con velocidades de cinta variables y controles direccio-

= Rendimiento méximo. Deshidratacién menor o igual a la congelacién criogénica. nales, garantizan la maxima flexibilidad del procesamiento.
* El disefio modulgr permite ampliar facilmente la capacidad de produccion a medida que crece la de- = Controles de pantalla tactil de Ultima generacién: para adaptarse con precisién a sus necesi-

manda de sus clientes. dades de procesamiento y simplificar el control del proceso por parte de los operarios.

= Velocidad de aire optimizada a través del evaporador, maximizando la transferencia de calor, minimizan-
do el hielo y el rendimiento.

= Enfriamiento y calentamiento répidos. La construccién Hygiene-by-Design™ garantiza una puesta en ser-
vicio sin comprometer una limpieza completa.

Hygiene Fiabilidad y seguridad

= Zona de congelacién de acero inoxidable, con esquinas redondeadas y superficies inclinadas, para = Sistema de control LINK® estable y facil de usar: simple para el operador y facil de extraer
eliminar el riesgo de acumulacion de bacterias. informacién para el mantenimiento y la gestién.

= La zona de congelacion y el serpentin del evaporador, totalmente accesibles, estan disefiados para = F4cil integracion en lineas completas de proceso.

facilitar la descongelacion, la limpieza y el mantenimiento.
= Estandardizacion de los componentes, lo que garantiza una sustitucion de piezas rapida y rentable.

= El suelo totalmente soldado, es de acero inoxidable y ofrece una superficie higiénica y de facil drenaje.
= Comandos de dos pasos para el operador en el panel de control.

= La construccién elevada garantiza una limpieza eficaz alrededor y debajo de la maquina.

= Inspeccién visual completa de todas las superficies, para eliminar todo peligro higiénico invisible.
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Congelacion y refrigeracion perfectas

3520 or 4000 mm Y
(139" 0r157") 5500 mm (217")

Qué significa Impacto?

. . . Lz O Eisistema de flujo de aire patentado garantiza una congelacion rapida
I_a tecnOIOgla de |mpaCtO eS Ia mejor OpC|On y eﬂcaz y una deshidra‘tacién muy baja'
para la congelacién o refrigeracion de una

_ (2 Configuracién de cinta simple o doble con velocidades variables.
amplia gama de productos con alto valor.

© Direcciones variables de cinta disponibles para una longitud del tunel
de hasta 2 médulos sin modificacion.

@ La presion del aire del ventilador es contenida - las puertas pueden

Una tecnologia patentada abrirse durante la produccién para la inspeccion.

?1 12(;?)‘“‘“ © Las baterias de evaporacién de acero galvanizado (tubos de acero
inoxidable opcionales con aletas de aluminio) son eficaces y faciles de
: - v limpiar.
Copa doae T LU
© Facil acceso de limpieza e inspeccién a todas las areas del congelador,
 — G —— para una méxima higiene.
N 2 1
El disefio modular facilita la reubicacién..
.;( P " W' (‘ o
© La construccion de acero inoxidable facilita la limpieza a fondo.
Miles de chorros de aire a alta velocidad se proyectan sobre las superficie © Sistemas de limpieza opcionales disponibles.
superior e inferior del producto. o o
Estos chorros de aire eliminan la capa externa de aire que retiene el calor @ Elsuelo interior es completamente de acero inoxidable, totalmente
alrededor del producto, permitiendo asf obtener tiempos de congelacién soldado para formar un recinto higiénico tipo bafera.
extremadamente rapidos.
Factores que determinan el tiempo de retencion
* El impacto real significa que CualeS Son SUS CaraCte FIStlcaS
no hay capa limite térmica ey ey
g = Eltiempo de retencion de ﬂ eX| bl | |dad ,P
J& depende de la conductividad
M térmica del producto.
~ 2 g - Elgrosor delproducto La tecnologia del impacto le ofrece la méxima flexibilidad de
: desempena un papel impor- . . . . . .
Ve tante. El limite natural para las procesamiento al mismo tiempo que le permite ampliar, reconfigurar
aplicaciones de congelacion . s . .. .
ﬁ ﬁ ﬁ es de unos 25 mm (1), o reubicar rapidamente su equipo. Tambien puede: La cinta que ofrece rendimiento y flexibilidad La tecnologia del impingement garantiza economia
* Los efectos beneficiosos de la y higiene
criogenia se igualan o = Convertir la fabricacién por lotes en continua.. PR
superan, pero con un coste = . .
mucho menor y una mayor : . , . .
flexibilidad. y ! = Aumentar la capacidad y el rendimiento de las lineas en espiral existentes. ADVANTEC™ Belt widthe
............................................................................................... w“ - Explorar aplicaciones nuevas, cComo el enfriamiento y la estabilizacion One belt Two belt option

de Superficie. 1950 mm (49in) | 2 x 625 mm (2 x 24% in)

Transferencia de calor 1800 mm (70in) | 2x900 mm (2 x 35% in)

+i-. . ~ . L] .
’ 250
) + Valido para flujo de El disefio modular mantiene sus opciones abiertas
% 2004 aire vertical * Mltiples anchos de cinta para elegir. = ‘Los ventiladores en el “lado seco” minimizan la acumulacién de nieve,
S Frigoscandia  »  Accién a ambos lados T 4, amplian el tiempo de produccién y ofrecen mayor capacidad de conge-
5 Impingement o * Lacinta recta garantiza una eficacia y un aprovechamiento 6ptimos de la lacién y fiabilidad.
£ freezers = Tecnologia optimizada - -
8 superficie de congelacion.
- 0 para alcanzar un . - , . -
-, 3 100 ‘ = La construccion del evaporador optimiza la velocidad del aire y maximiza
: 5 consumo de energia : , G ) . o .
P‘: g scentable (. * Dos cintas paralelas para mayor flexibilidad: la transferencia de calor y el rendimiento. Enfriamiento y calentamiento
" T s0- . P | B - Control de velocidad independiente, para congelar simultdneamente répidos.
El |_ /> GYROCOMPACT Spiral freezers e productos de distinto grosor.
1 ot 1'.0 p - - - ? - Configuracién en U, para la entrada y salida del producto desde el * Las baterias del evaporador de acero galvanizado (o los tubos opcionales
A ' Air velocity (m/s) mismo lado. de acero inoxidable con aletas de aluminio) son eficaces y garantizan una
| B facil limpieza y descongelacion.
= El disefio modular ofrece flexibilidad para ampliar el rendimiento afiadiendo médulos adicionales * Elflujo de aire directo sobre el producto significa que la cinta puede
al existente. cargarse hasta el 90%, para lograr un mayor rendimiento = Inspeccién visual completa de todas las superficies, para eliminar el

riesgo de peligros higiénicos escondidos.




Adaptado a sus necesidades de produccion.
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Congelacién de productos finos rapida y rentable, i6n de una amplia gama de productos
gran capacidad y rendimiento. finos o planos, incluidos los productos |IQF de
alto valor.

- -, AW . I
Encortezado y estabilizacion de embutidos para
mejorar la produccién, el rendimiento y la higiene
en las operaciones de corte.

SOMOS SU UNICA FUENTE DE SOLUCIONES DE PROCESAMIENTO RENTABLES

JBT es un proveedor lider de soluciones integradas de procesamiento de alimentos. Desde maquinas individuales hasta lineas comple-
tas de procesamiento, mantenemos la calidad, la nutricion y el sabor de los productos alimentarios. Con una presencia local en seis
continentes, JBT puede proporcionar rapidamente los equipos, el servicio y el apoyo adecuados para tener éxito en el competitivo
mercado actual.
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