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Nél 1990 la prima e unica macchina
«@Pmondo per la lavorazione
idelle olive ripiene

Oggi la MTS Food Processing Machine continua a creare
innovazioni per l'industria alimentare con soluzioni tecniche
rivoluzionarie e 100% Made in Italy.

Progetta, produce e commercializza linee di produzione,
impianti per il trattamento degli alimenti e macchine singole per la lavorazione di:
pesce, carne, verdura, frutta, cereali.

Specializzata nell’automazione dei processi per la produzione alimentare
industriale, le soluzioni progettate da MTS mirano a:

e Velocizzare i processi produttivi

e Abbattere i costi della produzione

e Garantire I'igienizzazione totale del prodotto finito
e Migliorare la vita aziendale delle maestranze

MTS fornisce, inoltre, consulenze tecniche mettendo a disposizione del cliente
tutto il know-how accumulato nel settore dell'industria alimentare.
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THE COMPANY In 1990 the world's first and only machine for processing stuffed olives.

Today, MTS Food Processing Machine continues to drive innovation in the food industry with revolutionary
technical solutions that are 100% Made in Italy. They designs, manufactures and markets production lines, food
processing equipment and individual machines for processing: fish, meat, vegetables, fruits, grains.
Specializing in process automation for industrial food production, MTS solutions aim to:

» Accelerate production processes

» Reduce production costs

« Ensure complete product sanitation

» Improve the work-life of employees

Additionally, MTS provides technical consultations, offering clients the extensive knowledge accumulated in the
food industry sector.

LENTREPRIS En 1990, naissance de la premiére et unique machine au monde pour la transformation des
olives farcies. Aujourd’hui, MTS Food Processing Machine continue de créer des innovations pour I'industrie
alimentaire avec des solutions techniques révolutionnaires et 100 % Made in Italy.

MTS concoit, produit et commercialise des lignes de production, des installations pour la transformation des
aliments ainsi que des machines individuelles pour la transformation du poisson, de la viande, des Iégumes, des
fruits et des céréales. Entreprise spécialisée dans I'automatisation des processus pour la production alimentaire
industrielle, les solutions congues par MTS ont pour objectif de :

» Accélérer les processus de production

» Réduire les colits de production

 Garantir un produit fini irréprochable sur le plan de ’hygiéne

- Améliorer la vie du personnel dans I’entreprise

De plus, MTS propose un service de conseil en mettant a la disposition du client toute son expertise acquise
dans le secteur de l'industrie alimentaire.

LA EMPRESA En 1990 se inauguré la primera y Unica maquina del mundo para elaborar aceitunas
rellenas. Actualmente, la MTS Food Processing Machine continla creando innovaciones para la industria
alimentaria con soluciones técnicas revolucionarias y 100 % Made in Italy.

Disena, fabrica y comercializa lineas de produccion, instalaciones para el tratamiento de alimentos y maquinas
individuales para la elaboracion de pescado, carne, verdura, fruta y cereales. Especializadas en la
automatizacion de procesos para la producciéon alimentaria industrial, las soluciones de MTS tienen como
objetivo:

« Agilizar los procesos de produccién

» Reducir los costes de produccion

» Garantizar la higienizacion total del producto acabado

» Mejorar la vida laboral de los operarios

MTS proporciona, ademas, consultoria técnica, al poner a disposicion del cliente todos los conocimientos
practicos adquiridos en el sector de la industria alimentaria.
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CookTymix e un sistema di cottura di nuova concezione che rivoluziona i tempi e i
costi per la preparazione di molteplici alimenti e pietanze.

A differenza di qualsiasi altro metodo di cottura industriale, CookTymix cuoce e
se necessario raffredda, in modo rapido e omogeneo tutto il preparato. Questa

straordinaria efficienza permette di abbattere i tempi di cottura da due a cinque
volte e i consumi fino a quattro volte.

CookTymix & unsistemabrevettato (BrevettoN 102018000003695 del16/03/2018).

The innovation in cooking and energy consumption.

CookTymix is a groundbreaking cooking system that revolutionizes the time and costs involved
in preparing various foods and dishes. Unlike any other industrial cooking method, CookTymix
quickly and uniformly cooks, and if needed, cools the preparation. This remarkable efficiency
reduces cooking times by two to five times and energy consumption by up to four times.
CookTymix is a patented system (Patent No. 102018000003695 dated 16/03/2018).

Linnovation de la cuisson et de la consommation d’énergie.

CookTymix est un systeme de cuisson inédit, qui révolutionne les temps et les colts de
préparation d’'une multitude d’aliments et de plats. Contrairement a toute autre méthode de
cuisson industrielle, CookTymix cuit mais aussi, si nécessaire, peut refroidir toute la préparation
rapidement et uniformément. Cette efficacité extraordinaire permet de réduire les temps de
cuisson de deux a cing fois et la consommation d’énergie jusqu’a quatre fois.

CookTymix est un systéme breveté (Brevet n°102018000003695 du 16/03/2018).

Innovacién en el método de coccién y en el consumo de energia.

CookTymix es un sistema de coccién con un nuevo concepto que revoluciona los tiempos y
costes para la preparacion de multiples alimentos y platos.

A diferencia de cualquier otro método de coccion industrial, CookTymix cocina y, si es necesario,
enfria toda la preparacion de forma rapida y uniforme. Esta extraordinaria eficiencia permite
reducir de dos a cinco veces los tiempos de coccidn y hasta cuatro veces el consumo energético.
CookTymix es un sistema patentado (Patente n.° 102018000003695 del 16/03/2018).
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La maggiore efficienza di CookTymix garantisce prestazioni irraggiungibili da qualsiasi
altro metodo di cottura industriale:

Tempi di cottura ridotti fino dell’80% rispetto agli altri metodi di cottura industriale

Costi di produzione ridotti dal 30% al 67%

Costi energetici ridotti di oltre il 55%

Il sistema permette sia di cuocere che di raffreddare

La resa dei prodotti aumenta fino al 10% (es. brasato di carne)

Grande versatilita nella cottura di molteplici cibi e maggiore facilita nella pulizia

Analisi delPUNICAM hanno dimostrato qualita chimico-fisiche e organolettiche superiori

Certificati di CIAS evidenziano migliori caratteristiche di gusto e consistenza dei cibi
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The increased efficiency of CookTymix guarantees performance unattainable by

any other industrial cooking methods: « Cooking times reduced by up to 80% compared to other industrial
cooking methods « Production costs reduced by 30% to 67% « Energy costs reduced by more than 55% « The
system allows for both cooking and cooling » Product yields increased by up to 10% (e.g., braised meat) « Great
versatility in cooking multiple foods and easier cleaning UNICAM analyses have shown superior
chemical-physical and organoleptic qualities « Certificates from CIAS show improved taste and texture
characteristics of foods.

Lefficacité renforcée de CookTymix garantit des performances
inaccessibles par tout autre mode de cuisson industriel: « Temps de cuisson réduits jusqu’a 80 % par rapport aux
autres méthodes de cuisson industrielles « Colts de production réduits de 30 % a 67 % « Colts énergétiques
réduits de plus de 55 % « Le systeme permet a la fois de cuire et de refroidir « Augmentation du rendement du
produit jusqu'a 10 % (par ex. pour les viandes braisées) « Grande polyvalence dans la cuisson d’'une multitude
d’aliments et nettoyage beaucoup plus facile « Les analyses UNICAM ont démontré des qualités chimiques,
physiques et organoleptiques supérieures o Les certificats CIAS mettent en évidence de meilleures
caractéristiques de goUt et consistance des aliments.

A mayor eficiencia de CookTymix garantiza prestaciones inalcanzables con
cualquier otro método de coccion industrial: « Los tiempos de coccion se reducen hasta un 80 % en comparacion con
otros métodos de coccidn industriales « Los costes de produccion se redujeron del 30 al 67 % « Los costes de energia
se redujeron en mas del 55 % « El sistema permite tanto cocinar como enfriar « El rendimiento del producto aumenta
hasta un 10 % (p. €j., carne estofada) « Gran versatilidad en la coccién de multiples alimentos y limpieza mas sencilla
Los analisis de UNICAM han demostrado cualidades quimico-fisicas y organolépticas superiore « Los certificados
CIAS demuestran la mejora de las caracteristicas de sabor y textura de los alimentos.




metodo dell
conduzione
di calore
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La sua unicita risiede nell’ampia superficie di scambio
e nella movimentazione del cibo

Il cibo raggiunge la temperatura desiderata piu rapidamente grazie all ampia

superficie di scambio termico.
Il calore, come ancheil freddo % , sono distribuitiin modo omogeneo e possono essere

controllati con estrema precisione, sia che si voglia attivare la reazione di Maillard sia
per riportare il prodotto ad una specifica temperatura di lavorazione.

Le spatole raschianti amalgamano continuamente il cibo garantendo una cottura
uniforme mantenendo le superfici di cottura sempre pulite.

% pag. 23 Sinstema di Raffreddamento
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Heat Its uniqueness lies in the large exchange surface area and food handling.

conduction
method

heat exchange surface area.

The food reaches the desired temperature more quickly because of the large

Heat, as well as cold % , is evenly distributed and can be controlled with extreme

Slz  precision, whether to activate the Maillard reaction or to bring the product back to

4> a specific processing temperature.

Scraping spatulas continuously amalgamate the food, ensuring cooking

uniformity and keeping cooking surfaces clean at all times.

% pag. 23 Cooling System

Son unicité réside dans sa vaste surface d’échange et dans le déplacement des
aliments. Les aliments atteignent plus rapidement la température souhaitée grace
a la grande surface d’échange thermique.

La chaleur, ainsi que le froid 9 , sont répartis de maniere homogéne et peuvent
étre contrélés avec une extréme précision, que I'on souhaite activer la réaction de
Maillard ou ramener le produit a une température de transformation précise.

Les spatules racleuses mélangent continuellement les aliments, assurant une
cuisson homogene et gardant les surfaces de cuisson toujours propres.

% pag. 23 Systeme de Refroidissement
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Méthode
de conduction
de la chaleur

Método de
conduccion
del calor

Su caracter unico reside en laamplia superficie de intercambio y el movimiento
de los alimentos. Los alimentos alcanzan mas rapidamente la temperatura
deseada gracias a la gran superficie de intercambio térmico.

Tanto el calor como el frio % se distribuyen de forma homogénea y se pueden
controlar con extrema precision, tanto si se desea activar la reaccion de Maillard
como si se quiere devolver el producto a una temperatura de elaboracion
especifica.

Las espatulas de rascado mezclan continuamente los alimentos, lo cual garantiza
una coccidn uniforme y mantiene las superficies de coccion siempre limpias.

% pag. 23 Sistema de Enfriamiento
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Innovativo per
il raffreddamento

CookTymix dispone di un sistema innovativo per il raffreddamento
che consente di cuocere e successivamente raffreddare il prodotto
senza doverlo spostare

Una volta cotto, Il prodotto viene raffreddato grazie allampia superficie di scambio fino alla
temperatura desiderata in ambiente sterile con un risparmio di energia pari a circa il 50%.
Se si desidera raffreddare un prodotto gia cotto, € possibile inserirlo caldo in CookTymix e
raffreddarlo in pochissimo tempo.

Esempio: Cottura per 250 kg di prodotto - Tempo: 20 minuti
Raffreddamento fino a 25°C - Tempo: 23 minuti circa

INNOVATIVE COOLING SYSTEM CookTymix has an innovative cooling system that allows the product to be cooked
and then cooled without having to move it. Once cooked, the product is cooled down thanks to the large exchange
surface area to the desired temperature in a sterile environment with an energy saving of about 50 per cent. If you
want to cool an already cooked product, you can place it hot in CookTymix and cool it in no time.

Example: Cooking for 250 kg of product - Time: 20 minutes, Cooling down to 25°C - Time: approx. 23 minutes.

SYSTEMEINNOVANTPOURLEREFROIDISSEMENT CookTymix dispose d’'unsystémeinnovantpour lerefroidissement
qui permet de culire, puis de refroidir le produit sans besoin de le déplacer. Une fois cuit, le produit est refroidi, grace a
la vaste surface d’échange, jusqua la température voulue, le tout dans un environnement stérile et en économisant
environ 50 % d’énergie. Pour refroidir un produit déja cuit, il est possible de lintroduire encore chaud dans CookTymix
et de le refroidir en trés peu de temps.

Exemple: Cuisson de 250 kg de produit - Temps : 20 minutes, Refroidissement jusqu’a 25°C - Temps : 23
minutes environ.

SISTEMA INNOVADOR DE ENFRIAMIENTO CookTymix dispone de un sistema innovador de enfriamiento que permite
cocer y, posteriormente, enfriar el producto sin tener que cambiarlo de lugar. Una vez cocido, el producto se enfria
gracias a la amplia superficie de intercambio hasta alcanzar la temperatura deseada en un ambiente estéril y con un
ahorro energético de aproximadamente un 50 %. Si se desea enfriar un producto ya cocinado, se puede introducir
caliente en el CookTymix y enfriarlo en poquisimo tiempo.

Ejemplo: Coccién de 250 kg de producto - Tiempo: 20 minutos, Enfriamiento hasta 25 °C - Tiempo:
aproximadamente 23 minutos.
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SISTEMA DI COTTURA COOKTYMIX
Media capienza per 250 kg di prodotto

5& Cooktymix cooking system, medium capacity for 250 kg of product. | Systeme de cuisson CookTymix, capacité moyenne pour 250 kg

de produit. Bl Sistema de coccion CookTymix, capacidad media para 250 kg de producto.
A
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Machine - Machine - Equipo Product Mass - Masse produit - Masa Producto
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CILINDRICO CONCENTRICO

ORIZZONTALE CON
SUPERFICIE RASCHIATA

MOD. 150 LT MOD. 250 LT MOD. 500 LT

Superficie di scambio termico . . 2
Exchange surface - Surface d’échange - Superficie de intercambio 18.000 cm 30.000 cm 60.000 cm

Rapporto superficie di scambio termico/kg prodotto
Heat exchange surface - Rapport entre surface d’échange thermique - 120 cm*® x kg 120 cm® x kg 120 cm® x kg
Relacion superficie de intercambio térmico

Prestazioni in produzione: prodotto RAGU
Production performance: ragout product - Prestations en service: produit sauce bolognaise - Prestaciones en produccion: producto “ragu”

Tempo di cottura H
Cooking time - Temps de cuisson - Tiempo de coccion 2 0 m I n
Consumo kg di vapore per cottura (250 kg)

Steam consumption per cooking - Consommation kg de vapeur par cuisson 85 kg

- Consumo de kg de vapor para coccion

Costo per cottura (250 kg)

Cost per cooking - CoUt par cuisson - Coste por coccion 2 ’60 e

Prestazioni in produzione: prodotto BESCIAMELLA
Production performance: béchamel product - Prestations en service: produit béchamel - Prestaciones en produccion: producto “bechamel”

Tempo di cottura H
Cooking time - Temps de cuisson - Tiempo de coccion 5 m I n
Consumo kg di vapore per cottura (250 kg)

Steam consumption per cooking - Consommation kg de vapeur par cuisson 65 kg

- Consumo de kg de vapor para coccion

Costo per cottura (250 kg)

Cost per cooking - CoUt par cuisson - Coste por coccion 2 ,oo e

SISTEMA DI COTTURA INDUSTRIALI
Media capienza per 250 kg di prodotto

SE Industrial firing system, medium capacity for 250 kg of product. | | Systéme de cuisson industriel, capacité moyenne pour 250 kg de
produit. Il Sistema de coccidn industrial, capacidad media para 250 kg de producto.

MASSA PRODOTTO
Machine - Machine - Equipo

SUPERFICIE SCAMBIO PRODOTTO
SProduct exchange surface / Surface d’échange
produit / Superficie de intercambio de producto

-

[/
SUPERFICIE SCAMBIO ESTERNA ""'llllll”’ﬁ

External exchange surface / Surface d’échange
externe / Superficie de intercambio externa

MACCHINA
Machine - Machine - Equipo

CILINDRICO VERTICALE A CILINDRICO VERTICALE

FONDO PIATTO RISCALDATO A FONDO RAGGIATO
(Tipo Nilma) RISCALDATO (Tipo Ghizzoni)

Superficie di scambio termico 2 2
Exchange surface - Surface d’échange - Superficie de intercambio 11000 cm 15800 cm

SISTEMA DI COTTURA INDUSTRIALI
Media capienza per 250 kg di prodotto

S Industrial firing system, medium capacity for 250 kg of product. | Systeme de cuisson industriel, capacité moyenne pour 250 kg de
produit. Il Sistema de coccidn industrial, capacidad media para 250 kg de producto.

MASSA PRODOTTO
Product Mass - Masse produit - Masa Producto

SUPERFICIE SCAMBIO PRODOTTO
SProduct exchange surface / Surface d’échange
produit / Superficie de intercambio de producto

MACCHINA
Machine - Machine - EQuipo

W,
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SUPERFICIE SCAMBIO ESTERNA
External exchange surface / Surface d’échange
externe / Superficie de intercambio externa

CILINDRICO ORIZZONTALE CILINDRICO ORIZZONTALE A
A FONDO RAGGIATO FONDO RAGGIATO DOPPIA
RISCALDATO (Tipo Berif) CULLA RISCALDATO (Tipo Alco)

Rapporto superficie di scambio termico/kg prodotto
Heat exchange surface - Rapport entre surface d'échange 44 cm® x kg 63 cm® x kg
thermique - Relacion superficie de intercambio térmico

Superficie di scambio termico 2 2
Exchange surface - Surface d’échange - Superficie de intercambio 12000 cm 10000 cm

Prestazioni in produzione: prodotto RAGU
Production performance: ragout product - Prestations en service: produit sauce bolognaise - Prestaciones en produccion: producto “ragu”

Rapporto superficie di scambio termico/kg prodotto
Heat exchange surface - Rapport entre surface d’échange 48 cm® x kg 40 cm® x kg
thermique - Relacion superficie de intercambio térmico

Tempo di cottura
Cooking time - Temps de cuisson - Tiempo de coccion

75 min 60 min

Prestazioni in produzione: prodotto RAGU
Production performance: ragout product - Prestations en service: produit sauce bolognaise - Prestaciones en produccion: producto “‘ragu”

Consumo kg di vapore per cottura (250 kg)
Steam consumption per cooking - Consommation kg de vapeur 250 kg 180 kg
par cuisson - Consumo de Kg de vapor para coccion

Tempo di cottura
Cooking time - Temps de cuisson - Tiempo de coccion

70 min 75 min

Costo per cottura (250 kg)** 7.85 € 5,58 €
’ ’

traduzione - traduzione - traduzione

Consumo kg di vapore per cottura (250 kg)

Steam consumption per cooking - Consommation kg de vapeur 220 kg 200 kg
par cuisson - Consumo de kg de vapor para coccion

Prestazioni in produzione: prodotto BESCIAMELLA
Production performance: béchamel product - Prestations en service: produit béchamel - Prestaciones en produccion: producto “bechamel”

Costo per cottura (250 kg)
traduzione - traduzione - traduzione 6’82 e 6928 e

Prestazioni in produzione: prodotto BESCIAMELLA
Production performance: béchamel product - Prestations en service: produit béchamel - Prestaciones en produccion: producto “bechamel”

Tempo di cottura . .
traduzione - traduzione - traduzione 45 min 40 min

Tempo di cottura . .
Cooking time - Temps de cuisson - Tiempo de coccion 50 min 35 min
Consumo kg di vapore per cottura (250 kg)

Steam consumption per cooking - Consommation kg de vapeur 166 kg 95 kg
par cuisson - Consumo de kg de vapor para coccion

Costo per cottura (250 kg)

Cost per cooking - Colt par cuisson - Coste por coccion 591 5 e 2995 e

Consumo kg di vapore per cottura (250 kg)
Steam consumption per cooking - Consommation kg de vapeur 120 kg 106 kg
par cuisson - Consumo de kg de vapor para coccion

Cost tt 250 k
Cgsst p%rp ceorogigg fucrga(t par cuggon - Coste por coccion 3972 e 392 9 c




‘un bollitore eccezionale per le zuppe

un cuociriso

un f’:uocipolenta

cuoéibesciamella
" un cuocicrema

perfétto pér la preparazidne
dei “ripassati in padella”

una braS|era ~* cuoce e miscela cozze

e vongole con guscio

un cuocisalse

sistema di raffreddamento rapido
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APPLICATIONS y Ia APPLICATIONS

a braising pan : ; A
une Sauteuse

a sauce cooker
un cuiseur a sauces

an exceptional kettle for soups
une bouilloire exceptionnelle pour

] les soupes
arice cooker )

e " un cuiseur ariz
a polenta cooker

un cuiseur a polenta
el

abéchamel cooker L te 2 cons > soL ;
un cuiseur 2 béchamel

acream cooker

un cuiseur a crémes

is perfect for the preparation of "stir-fry" écha d :

Pidéal pour la préparation d’une
. . seconde cuisson a la poéle 3
cooks and mixes mussels and clams with shells :

equipped with a rapid cooling system

meélange les moules
et les palourdes avec leurs coquilles

équipé d’un systeme de refroidissement rapide

19
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“APLICACIONES

una sartén basculante
un cocedor de salsas
un hervidor excepcional para sopas

una olla arrocer

" un cocedor de polenta

un cocedor de bechamel

un cocedor de cremas

perfecto para la preparacion de
salteados

cuece y mezcla mejillones y almejas con cascara

arse con un sistema de enfriamiento rapido

www.mts.solutions



S EVOLUTION. TIME. CONSUMPTION I | £voLuTION. TEMPS. CONSOMMATION B evoLucion. TIEMPO. coNsumo

Riduzione Riduzione
PRIMI PIATTI . : : ® Metodo B Metodo @ tempo di O consumo di
First dishes - Plats de pates et riz - Pasteleri Tradizionale CookTymix cottura energia
]
( ‘ ° RISOTTO s o o
O O |< ‘ ' l I >< evo I u ZI O n e Risotto - Risottos - Risotto 35 -45% -25%
tem po PASTA COTTA CON METODO RISOTTO
Pasta cooked using the risotto method - Pates cuites s _ROC _ALo
selon la méthode du risottoprimo - Pasta cocida con el 25 60% 35%
consumo
GASTRONOMIA , ® Metodo W Metodo P O Soneume di PASTICCERIA , ® Metodo W Metodo P O coneamo di
Gastronomy - Gastronomie - Gastronomia Tradizionale CookTymix cottura energia Pastry shop - Patisserie - Pasteleria Tradizionale CookTymix cottura energia
BRASATO DI CARNE 20’ -60% -35% MARMELLATA / CONFETTURA ,
Braised meat - Viande braisée - Guiso de carne ° ° Jﬁ/’m / Ccljnéec/ﬁgne?t/ - Confitures / Marmelad 150 -80% -50%
- Mermelada / Confitur
STRACOTTO PER RIPIENO DI TORTELLINI BIGNE / PASTA CHOUX
Stracotto for tortellini stuffing - Viande trés tendre pour f ° ~70° _40°
farcir les tortellinis - Guiso m%y cocido para rellenopde 180 -60% -45% Puffs / Choux pastry - Pate & choux - Profiteroles / Pasta chou 35 70% 40%
tortellini
orten! CREMA PASTICCIERA TRADIZIONALE
SPEZZATINO s o o Traditional custard - Creme pétissiére traditionnelle 25’ -65% -40%
Stew - Rago(it - Estofado 60 -50% -30% - Crema pastelera tradicional
RAGU TRADIZIONALE VARIEGATO DI FRUTTA . : 45’ -65% -40%
Traditional ragout - Sauce bolognaise traditionnelle 70° -65% -40% Fruit variegate - Creme glacée aux fruits - Coulis de fruta
- Ragu tradicional
GELEE s o o
FARCIA PER CANNELLONI Gelee - Gelées - Gelatina 5 ~75% ~45%
Stuffing for cannelloni - Farce & cannellonis 90’ -60% -35%
- Relleno de canelones .
SALSA DI POMODORO LEGEND / LEGENDE / LEYENDA:
t] () 0,
Tomato sauce - Sauce tomate - Salsa de tomate 70 -70% -40% ® Traditional method / Méthode traditionnelle / Método tradicional
POLENTA 60° “ _65% _20% B CookTymix method / Méthode CookTymix / Método CookTymix
Polenta - Polenta - Polenta 4 Reducing cooking time / Réduction du temps de cuisson / Reduccién del tiempo de coccion
BESCIAMELLA s o o ; ; 4 : ; 24 ; i ’
Béohamel - Béchamel - Bechamel 35 “ -75% -45% [J Reducing energy consumption / Réduction de la consommation dénergie / Reduccion del consumo de energia
COTTURA RISO PER ARANCINI E SUPPLI The percentages of energy consumption reduction are ti!gd on machines w{th the same power supply {steqm). ) i '
Cooking rice for arancini and suppli - Cuisson de riz pour 45’ -55% -35% Les pourcentages de la réduction de la consommation d’énergie sont relevés sur des machines ayant le méme systéme d’alimentation (vapeur).
arancini et suppli - Coccion de arroz para croquetas de arroz Los porcentajes de reduccion del consumo de energia se han medido en maquinas con el mismo sistema de alimentacion (vapor).
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;‘ ,ﬁ TECHNICAL FEATURES I CARACTERISTIQUES TECHNIQUES B CARACTERISTICAS TECNICAS

caratteristiche
tecniche
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tecniche

' Coolejmix ') ' CookTgmix@

. — smant cooking ayslem — = smart cooking syslem —

tecnica

® Pressione vapore 5bar
Steam pressure 5bar / Pression de la vapeur 5 bars / Presion del vapor 5 bar

o Capacita di carico 100%
100% load capacity / Capacité de chargement 100% / Capacidad de carga 100%

¢ Reazione di Maillard a pieno carico
Maillard reaction at full load% / Réactions de Maillard a pleine charge / Reaccion de
Maillard a plena carg

¢ Superfice di contatto 120 cm’ per Kg di prodotto
Contact surface 120 cm? per kg of product / Surface de contact 120 cm? par kg de
produit / Superficie de contacto de 120 cm? por kg de producto

| __MoD.150 | MOD.250 |  MOD.500 | o Tempo di ebollizione prodotto da 7 - 10’ da 5 a 6 volte in meno

COO|<Tkjmi><® scheda

CAPACITA UTILE 150 It 250 It 500 It Product boiling time 7 to 10' 5 to 6 times less / Temps d’ébullition produit de 7 a 10" de
Useful capacity - Capacité utile - Capacidad util 5 4 6 fois inférieur / Tiempo de ebullicién del producto de 7-10°, de 5 a 6 veces menos

SUPERFICIE DI SCAMBIO 18,000 30,000 60,000
Exchange surface - Surface d'échange X cm? . cm® X cm? i :
- Superficie de intercambio ¢ Altezza di carico > 1400 mm

Loading height > 1400 mm / Hauteur de chargement > 1400 mm
IP IP65 IP65 IP65 / Altura de carga > 1400 mm

DIMENSIONI (L x P x H) mm
DIMENSIONIL x P x ) mm 1640 x 1410 x 1700 1950 x 1560 x 1760 2400 x 1700 x 1800

ALIMENTAZIONE VAPORE (Kg/h) sz i
Steam supply - Alimentation en vapeur 150 max 200 max 500 max S tecnicaL inFormaTiON || | INForMATIONS TECHNIGUES [l INFORMACION TECNICA

- Alimentacion a vapor
24 25
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S components || || composants | [l coMPONENTES

Sistema automatico di scarico del prodotto

Automatic product discharge system / Systeme automatique de déchargement
du produit / Sistema automatico de descarga del producto

Rovesciamento della vasca con sistema oleodinamico

Overturning the tank with hydraulic system / Retournement du bac par systeme
hydraulique / VVuelco del tanque con sistema hidraulico

Coperchio con oblo di ispezione per inserimento ingredienti

Lid with inspection porthole for ingredient insertion / Couvercle avec hublot
d’inspection pour verser les ingrédients / Tapa con ventanilla de inspeccion para
introduccion de ingredientes

Raschiatori interni a smontaggio rapido

Quick-release internal scrapers / Racleurs internes rapides a démonter /
Rasquetas internas con sistema de desmontaje rapido

Alta velocita di pulizia e sanificazione
High speed cleaning and sanitising / Nettoyage et aseptisation trés rapides /
Limpieza y desinfeccion rapidas

Vasca di cottura autopulente
Self-cleaning cooking tray / Bac de cuisson autonettoyant / Tanque de coccion
autolimpiable

26
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Cook fymix (9 accessori

S accessories || ] Accessoires | Accesorios

SOFTWARE IOT
10T Software / Logiciel IOT Cuisson / Software IDC

COTTURA PRESSIONE
Pressure cooking / Sous pression / Coccion a presion

COTTURA SOTTOVUOTO

Vacuum pump vacuum cooking / Cuisson sous-vide pompe a vide / Coccion al vacio
bomba de vacio

CALDAIA PRODUZIONE VAPORE
Steam production boiler / Chaudiére de production de / Caldera de produccion de vapor

VALVOLA DI SCARICO TOTALE PER LIQUIDI
Total drain valve for liquids / Chaudiére de production de Vapeur / Valvula de desagtie
total para liquidos

CELLE DI CARICO
Load cells / Cellules de charge / Células de carga

DOCCETTA PER LAVAGGIO
Hand shower for washing / Douchette de lavage / Ducha de mano para lavado

SOLLEVATORE ROVESCIATORE VAGONETTI (mod. 250/500)
Wagon lifting machine (mod. 250/500) / Elévateur-basculeur des wagonnets

(mod. 250/500) / Elevador volcador de vagonetas (mod. 250/500)

SISTEMA DI RAFFREDDAMENTO CON H20 GELIDA
Cooling system with ice-cold H20 / Systeme de refroidissement avec H20 trés froide
producteur / Sistema de refrigeracion con H20 frio productor

PRODUTTORE MONOBLOCCO DI ACQUA GELIDAFINOA1°C

Monoblock producer of ice water up to 1°C / Monobloc producteur d’eau tres froide
jusqu’a 1°C / Monobloque de agua fria de hasta 1°C
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Interfaccia User Friendly

Controllo elettronico delle temperature
Programmi per ricette personalizzabili
Programma per ciclo di sanificazione

CookTymix e integrabile al sistema informativo industriale: rileva, elabora e invia i dati
dei processi produttivi in tempo reale. Grazie a questa funzione e possibile rilevare

immediatamente problemi tecnici e ricevere assistenza anche da remoto, riducendo costi,
ritardi e interruzioni nella produzione.

Maggiore efficienza produttiva.

Completa tracciabilita dei processi.

Disponibilita di dati.

Visione strategica: I'loT fornisce informazioni precise,
molto dettagliate e dati sulla produzione.

\

B VELOCITA' RASCHIATORI B SENSO DI ROTAZIONE

APERTURA - CHIUSURA
COPERCHIO

N lz User Friendly Interface
Z1IS  Electronic temperature control

Customisable recipe programmes
Programme for sanitisation cycle

Interface conviviale

Commande électronique des
températures

Programmes pour recettes
personnalisables

Programme pour cycle d’aseptisation

Interfaz facil de usar

Control electrénico de la temperatura
Programas para recetas
personalizables

Programa para ciclo de desinfeccion

AVANTI INDIETRO
on oF oM

CookTymix can be integrated into the industrial information system: it detects,
processes and sends production process data in real time. Thanks to this
function, technical problems can be detected immediately and assistance can
also be provided remotely, reducing costs, delays and interruptions in production.
Increased production efficiency. Full traceability of processes.

Availability of data. Strategic vision: loT provides precise, highly detailed
information and production data.

CookTymix est intégrable au systeme informatique industriel : il détecte, traite
et envoie les données des processus de production en temps réel. Grace a
cette fonction, il est possible de détecter aussitdét tout probléeme technique
et de recevoir de l'aide a distance, réduisant ainsi les coUlts, les retards et les
interruptions durant la production.

Production plus efficace. Tragabilité totale des processus. Disponibilité des
données. Approche stratégique: I'loT fournit des informations précises, trés
détaillées et des données sur la production.

CookTymix se puede integrar en el sistema informatico industrial: identifica,
trata y envia los datos de los procesos de produccion en tiempo real. Gracias a
esta funcion se pueden detectar inmediatamente problemas técnicos y recibir
asistencia, también en remoto, reduciendo costes, retrasos e interrupciones en
la produccion.

Mayor eficiencia de produccion. Completa trazabilidad de los procesos.
Disponibilidad de datos. Vision estratégica: el IdC proporciona informacion
precisa, muy detallada y datos sobre la produccién.
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