Fa m’

INDUSTRIAL FOOD CUTTING SOLUTIONS

Coupeuse a tapis de grande capacité
pour la viande, la volaille et les
produits a base de protéines
alternatives

La Yuran™ Hytec 300 est une cubeuse a tapis
concue pour couper en cubes, trancher et
déchiqueter une grande variété de produits

a base de viande, de volaille et de protéines
alternatives.

Par rapport au modele standard Yuran

Hytec 240, le tapis d'alimentation de 300 mm
de large offre une capacité accrue et la
possibilité de traiter des produits de plus
grandes dimensions.

De plus, elle offre une polyvalence de coupe
multi-produits grace a l'utilisation de deux
moteurs indépendants a vitesse variable. Il est
possible de produire des cubes, des laniéres,
des effilochés ainsi que des morceaux irrégu-
liers a partir de produits d'une épaisseur
prédéterminée ou naturelle.

La conception innovante de plusieurs nouveaux
outils de coupe combinée a la rotation indépen-
dante des mandrins de coupe permet de mieux
controler la taille et la forme de la coupe ainsi
que laspect du produit.

Applications

La Yuran Hytec 300 est largement utilisée pour

la coupe de produits frais a base de viande et de
volaille, surgelés croutés, surgelés tempérés et
cuits (a chaud).

Elle permet d’effilocher efficacement et régu-
lierement les viandes de beeuf, de volaille et
de porc cuites. Ces produits sont idéaux pour
les viandes pour barbecue, les garnitures de
salades, pizzas et sandwichs ainsi que pour
les plats a emporter.

Des outils de coupe spécialisés sont concus
pour faire face aux caractéristiques uniques
(viscosité, températures élevées, humidité)
des produits extrudés afin de créer des
produits carnés alternatifs dans des coupes
et des formes semblables a la viande
d’origine animale.

Vieram
Hytec 300

Caractéristiques

¢ Le tapis d’alimentation de 300 mm de large permet d’augmenter la capacité
d’alimentation et de traiter des produits de plus grandes dimensions.

Les deux moteurs indépendants a vitesse variable permettent d’ajuster
la taille et la forme des coupes sans avoir a investir dans des outils de coupe
supplémentaires.

Les arbres de mandrins de coupe peuvent étre démontés et remontés pour
passer rapidement d’une taille de coupe a une autre, réduisant ainsi les
temps d’arrét dans le processus de production.

La conception hygiénique intelligente permet de nettoyer la machine
rapidement, facilement et en toute sécurité.
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Principe de fonctionnement

Le produit est alimenté par le tapis et guidé
vers le rouleau d'alimentation [1], qui assure

un transfert positif du produit dans les couteaux
circulaires [2].

Les couteaux circulaires découpent le produit
en lanieres. Les laniéres sont ensuite coupées
en cubes par les couteaux transversaux [3]

a la hauteur et a la longueur souhaitées.

Le rouleau d'alimentation peut étre remplacé
par un outil spécifique qui réalisera une
premiere transformation du produit afin
d’obtenir le résultat final souhaité et ce,

en combinaison avec les mandrins de coupe
et d'effilochage suivants.

Spécifications techniques

transversal)
7,5 kW (tapis d’alimentation
vers outils de coupe)

TAILLE MAXIMALE ALIMENTATION DIMENSIONS POIDS DE LA OPTIONS
DU PRODUIT INTRODUIT ELECTRIQUE (LxLxH) MACHINE
L x 300 mm (L) x H 27 mm 4 kW [mandrin coupe 218 x 104 x 167 cm 725 kg chassis plein
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La sécurité alimentaire et des opérateurs sont au cceur
de notre conception

Nos machines sont concues et fabriquées pour répondre aux normes les plus
strictes en matiére de sécurité des opérateurs et d’hygiene alimentaire et
sont conformes, a minima, aux derniéres réglementations européennes et
nord-américaines sur les matériaux en contact avec les aliments.
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FAM STUMABO propose dans le monde entier des équipements de démonstration
et des conseils d’experts pour identifier équipement de coupe idéal pour les
résultats escomptés.

Nos centres de test entiérement équipés dans le monde entier sont a votre
disposition pour vous permettre d’évaluer la qualité et laspect des produits.
Envoyez-nous des produits pour évaluation et nous serons ravis de vous conseiller.




