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ACERCA DE ,
NUESTRA TECNOLOGIA

Los puntos diferenciales clave de Ila

tecnologia se basan en la:

Distribucion uniforme de la
temperatura dentro del reactor.
Mayor superficie de raspado para la
transferencia de calor.

Reduccion del tiempo de coccidn y
mantenimiento de las propiedades
organolépticas de los alimentos.
Capacidad para gestionar cualquier
grado de viscosidad del producto.
Coccidn aséptica: podemos envasar
asépticamente el producto
directamente e inmediatamente
después de la produccién sin doble

tratamiento térmico.
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JQUE ES T-SENSATION?
T-SENSATION FRENTE A OTROS REACTORES

o Superficie de calentamiento ampliada.

La superficie de calentamiento del T-Sensation es mayor que en los otros reactores, por lo
que la potencia de calentamiento y enfriamiento es mucho mayor.

o Condiciones de trabajo a presién y en vacio

T-Sensation puede trabajar bajo presion y vacio. La presion maxima de disefo en la zona del
producto es de 2 bares (134°C).

o No hay que ensuciar.

Nuestro sistema de rascadores esta disefiado para que toda la superficie interior en contacto
con el producto sea rascada, evitando que el producto se pegue y pierda rendimiento.

o Superficie antiadherente.

La superficie en contacto con el producto puede tener un tratamiento antiadherente con un
recubrimiento especial de la FDA. T-Sensation es el Unico equipo que cuenta con este tipo de
revestimiento, imprescindible para evitar la contaminacién por almidén, proteinas, etc.

o Sistema de autolimpieza.

Nuestro sistema de rascadores permite la limpieza automatica y no requiere que los
operarios limpien el equipo.

o Equipo versatil.

Con T-Sensation todo el proceso de coccidn puede realizarse con un solo equipo.

VENTAJAS

-Seguridad alimentaria

-Sabor natural y recetas caseras

-Sin aditivos/conservantes

-La eficacia de la produccién

-Sin necesidad de hidratar las legumbres
-Significativo ahorro de costes

-Ahorro de energia y tiempo

-Larga vida util

-Almacenamiento a temperatura ambiente

Producto de alta calidad
(sabor y propiedades nutricionales)

Condiciones de trabajo asépticas
para una mayor vida util

Requisito minimo Montaje y energia

requisito de espacio optimizado

Reillediomte Evitar 3 pérdida de producto
Costes de inversion
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T-SENSATION
LINEA DE REACTOR DE COCINADO FLEXIBLE

Carro de carga

La tecnologia T-Sensation® proporciona una

. .. . Pantalla de
transferencia de calor de alta eficiencia..

control

Esta linea de coccién flexible es capaz de cocinar

desde recetas complejas hasta simples purés con i
Intercambiador

sabor casero. decalor ——————#9

T-sensation
Reduce el tiempo de coccién y mantiene las

propiedades organolépticas de los alimentos, carro carga v

. e . . . —
con la posibilidad de cocinar en condiciones / L‘ﬁ"*
asépticas sin aditivos ni conservantes. /4
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LA EFICIENCIA ES
SINONIMO DE AHORRO

Sopas macedonias
Los tiempos de coccién se reducen entre 4y 5 veces en @ < \

relleno de croquetas

comparacién con un hervidor tradicional. 1000 kg 20

min VS 1000 kg 60 a 90 min
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Shear bomba
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Bomba aséptica

Carro de carga —

Buffer Tanque aséptico

Batidos

U

Platos

*Segun la receta/preparacion. preparados -

e |a pérdida de calor se reduce a una quinta parte.
e tangue de 1000 L a 100°C de unas 15.000 Kcal/hora. .

e por cada carga (20 minutos por carga), el T-1000

) . ) Relleno de @ N : Minestrone
perderd 6.000 Kcal. Mientras que el hervidor reposteria @

necesitara 2 horas por carga y perdera unas 30.000 papillas Hummus
N Postres Verduras
Kcal. A,
e En euros, el coste es de 0,8 euros por carga del T- Galkiines

1000 y de unos 4,0 euros para un hervidor Salsas

tradicional.

¢ Menor consumo de electricidad durante el funcionamiento de la maquina debido al menor tiempo de proceso.

¢ Coste de mano de obra inferior al 50% en comparacién con las calderas tradicionales, debido a la reduccién del nimero de operarios
necesarios.

¢ Menor coste de gastos generales por carga producida, debido al menor tiempo de proceso.

¢ Sin coste de autoclave en caso de coccidn aséptica y aséptica.



