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Telme Pasteurisierer

<font color="#ff0000"><b>
EVOPAST&ograve;</b></font>, die automatischen Pasteurisierer von TELME aus hochwertigen
Materialen und Komponenten&nbsp;gebaut, bewahren die organoleptischen Merkmale der
Zutaten.&nbsp;F&uuml;r die indirekten thermischen Behandlungen wird eine
lebensmittel&auml;hnliche, thermoleitende Fl&uuml;ssigkeit verwendet.
<div><br />  Dadurch ergeben sich weitere Vorteile:<br />  - h&ouml;here Ergiebigkeit der
aromatischen Substanzen.<br />  - Hydration der Stabilisatoren und der Trockenmasse.<br />  -
Aufl&ouml;sen der Zuckerstoffe.<br />  - Verfl&uuml;ssigung und gleichf&ouml;rmige Suspension
der Fette in der Mischung.<br />  - Eine stabilere Emulsion.</div>
<div><br />  Die thermische Behandlung der Mischung besteht im Erhitzen auf 85&deg;C und im
anschlie&szlig;enden Abk&uuml;hlen bis auf 4&deg;C. Der Zyklus muss schnell durchgef&uuml;hrt
werden. Der Deckel l&auml;sst sich &ouml;ffnen, um jederzeit Zutaten hinzuzuf&uuml;gen. Alle
Teile, die mit dem Produkt in Ber&uuml;hrung kommen, sind f&uuml;r die t&auml;gliche Wartung
vollst&auml;ndig demontierbar. Der Ausgabehahn mit eingebautem Waschsystem sichert nach jeder
Entnahme und am Ende des Betriebes eine perfekte und anhaltende&nbsp;Hygiene. Die
Ger&auml;te sind mit "intelligenter" Steuerung ausger&uuml;stet,&nbsp;welche bei Stromausfall den
Pasteurisierzyklus, wenn notwendig,&nbsp;wiederholt.

</div>
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