
领先的奶酪切割技术 
 
最佳的切丝、磨碎、切片和切丁解决方案



Flexifam 55 

在披萨之乡意大利，现在，几乎所有披萨

店都使用由 Flexifam 切成的马苏里拉奶酪

块。由于这款中大容量加工设备干净卫生

，可以生产出统一的奶酪丁和奶酪丝，因

而已成为数百种干酪的最爱。

Centris：SureShred 16 

在 2018 年威斯康星州奶酪技术展上， 

FAM STUMABO 推出革命性的 16 刀片切割

头，提高了切割过程中预设切片厚度的精确

度并使产能翻倍，从而树立了新的标准。由

于重量轻、清洁时间短，新设计还将简化

日常操作流程。

FAM STUMABO 拥有逾 40 年的经验和全球影响力，为

众多食品应用设计和提供切割解决方案。 

您将发现 FAM STUMABO 是一个思维开放的创新合作

伙伴，我们设计的奶酪切割设备可以满足当今最全面

、更高产能的奶酪切丝和切丁操作的需求。我们的主

要目标是开发可以使客户的操作更高效的机械装置。

我们考虑客户的具体需求，提供不同等级的机械装置

，而不会影响质量和安全性。 

我们与您合作，量身打造满足您具体需求的解决方案。

我们的切割设备在卫生设计方面处于领先地位，旨在

帮助您简化流程并生产超出预期的安全、高品质的食

品。

事实证明，FAM STUMABO 是新技术的先驱者。 

创新一直是我们取得成功的核心。 

我们花时间倾听客户的声音，共同创造、创新和设计满足其独特需求以及特定行业需求的设备：

完美的奶酪切割设
备合作伙伴

Hymaks 

有史以来第一台大滚筒大容量切丁机现已

被北美地区大多数领先的奶酪加工商使用

，为大型披萨连锁店和食品服务业生产精

确切丝和切丁的马苏里拉奶酪。极尽周到

的设计和新颖的生产技术，造就了它无与

伦比的卫生设计水平。



产品知识 

FAM STUMABO 了解任何一种奶酪的复杂性和特点。奶酪的制作方

式影响着它的切割方式： 
 

            • 蛋白质水平 

            • 含盐量 

            • 存放时间 

            • 温度 

            • 质地 
 

我们的应用专家团队与客户合作，研究特定奶酪的特点，确定哪些

备件和哪种切割方法可以提供最佳切割解决方案。 

脂肪 

低或高脂肪含量 

水分 

低或高水分含量  
 

存放时间 

天数、月数、年数 

条件 

产品温度 

成功的切割取

决于许多变量

/参数 

生产工艺知识 

FAM STUMABO 设计的机器可以满足您独特的加工需求。我们的机

器不仅为您的生产线量身定制，还为您提供更高的灵活性。这使您

可以快速、轻松地转换机械装置，从而可以在同一生产线中生产具

有不同切割样式的产品。我们帮助您找到一系列能够彼此无缝连接

、相通和运行的设备和配件： 
 
 

            • 将大块切成小块以准备切丝的预切块机 

            • 进料和出料输送系统 

            • 粉末分配器 

            • 滚筒 
 

机器设计知识 

我们的设计师运用知识和实践经验为用户创造具有巨大价值的机 

器。设计中包含一些重要的元素，可最大程度提高您的产量： 
 
  

            • 经过精心设计和测试的进料系统，可确保将粘性奶酪最大

         限度输送到切割过程。  

            • 所有刀片均为内部制造，由最好的食品级不 

         锈钢材料制成。  

            • 选择正确的刀片将使切割非常精确和干净，最终提供均匀

         的产品并减少浪费。为您的奶酪应用遴选合适的刀片。 

         采用正确的刀片厚度、刃口锋利度、刃口轮廓和强度对顺

         利的切割过程至关重要。 

            • 特别注重在各种风险级别上确保操作人员和维护人员的安

         全。 

            • 卫生设计满足美国农业部乳制品部门准则的要求，确保极

         致的食品安全。



Centris 系列切丝机

全部采用创新的 

SureShred 16C  
切割头 

 

V 形切达干酪丝 | 3.2 mm 椭圆形切达干酪丝 | 3.2 x 6.4 mmV 形埃曼塔尔奶酪丝 | 1.8 mm V 形马苏里拉奶酪丝 | 2.5 mm

高品质切丝的成果

Centris SureShred 切割头（获得专利） 
 

 

          • 经过特殊设计，可以满足当今全面和更高产能的奶酪切丝

          应用的需求。 

          • 16 刀头将使产能翻倍，并提供快速切割动作，从而减少奶

          酪在刀头上停留的时间。 

          • 预设切片厚度可提供均匀的奶酪丝，从而避免调节切片厚

          度。 

          • 切割段中包含连续凹槽，可使产品保持对齐，从而减少碎

          片、细丝的数量并减少浪费。 

          • 轻巧的设计。 

          • 获得美国农业部奶制品部门认可。 

 
 可以实现各种不同的切割类型，例如完全或缩小的 318 V、432 V 或 538 V 形奶酪

丝、椭圆形和月牙形奶酪丝。

即使在较高生产量下也能优化切割的强大切丝机。 
 

 

          • 紧凑型设计，占用很小的地面空间。 

          • 7.5 kW (10 hp) 不锈钢电机和行星变速箱。较大的进料量

          可为 16 刀片切割头提供均匀的产品流。 

          • 将电机和传动装置安装在切割区以外，消除了热量传递，

          从而避免奶酪融化或结块。 

          • 只需几分钟，即可更换切割头，方便对不同奶酪进行不同

          的切割。 
 



磨碎的帕玛桑奶酪 | 粉末级 磨碎的埃曼塔尔奶酪 | 4 mm

即使在较高生产量下也能优化切割的强大切丝机。 
 

 

          • 经过优化的技术，可以将高水分、柔软和坚硬的奶酪以及

          仿制奶酪切成奶酪丝。 

          • 耐用型 15 kW (20 hp) 不锈钢行星齿轮电机。 

          • 采用先进的涡轮扭矩技术，即使在最大生产量下，也可以

          提供一致的品质。 

          • 更大的进料量，可为 16 刀片切割头提供均匀的产品流。 

          • 将电机和传动装置安装在切割区以外，消除了热量传递，

          从而避免奶酪融化或结块。 
 

将大容量应用的优势与美国农业部认可的超卫生设计
相结合。 
 

          • 获得美国农业部认可的超卫生设计，提供极致的食品 

         安全。 

          • 强大的 15 kW (20 hp) 不锈钢行星齿轮电机。 

          • 采用先进的涡轮扭矩技术，即使在最大生产量下，也可以

          提供一致的品质。 

          • 更大的进料量，可确保为 16 刀片切割头提供均匀的产品

         流。  

          • 将电机和传动装置安装在切割区以外，消除了热量传递，

          从而避免奶酪融化或结块。 
 

全面： 

Centris 磨头 
 

          • Centris 400C、 

          Centris 400C Optitec  

          和 Centris 400C Hytec 的额外磨碎选件。 

          • 提供多种多样的新奶酪丝，增加您的选择。因此，您可以

          减少生产线中所需的机器数量。 
    



适用于高质量切丁和切丝加工的机器

“ 我们注意到，将切达干酪、古达
干酪和红波奶酪切成 
4 mm x 4 mm x 25 mm 的奶酪丝时切割
质量及产能显著提高。 
因为 Hymaks 将高质量和大容量相
结合，降低了每条生产线的生产
成本。” 
Kings Co Ltd， 
韩国奶酪加工商

高质量切丁和切丝加

工的成果

马苏里拉奶酪丁 | 4 x 4 x 4 mm

切达干酪丁 | 10 x 10 x 10 mm 马苏里拉奶酪丝  | 4 x 4 x 25 mm

毫不妥协的卫生设计，实现大容量输出。 

 

          • 采用独特和毫不妥协的卫生设计的最大容量大滚筒切丁机

          ，获得美国农业部奶制品部门认可。 

          • 使用两个 5.5 kW (7.5 hp) 和 15 kW (20 hp) 同步电机，冲

          击功率可达 20.5 kW (27.5 hp)。 

          • 高度均匀的切丁和切丝加工，最大程度减少浪费。 

          • 通过触摸屏操作机器。 

           

连续运行以提高产能。 

 

          • 大容量，可获得均匀的切丁和精确的切丝加工。 

          • 带有变频驱动器的 11 kW (15 hp) 电机。 

          • 可拆卸的花键轴，能够快速轻松地更换切割工具。 
 



“我们之前使用的切丁机切出的奶酪
丝卷曲在一起，很难称重和包
装。感谢 Flexifam 切割技术，使
生产过程更加轻松，不粘连的
产品更容易包装。” 
Latteria Soligo， 
意大利奶酪加工商

FAM Deville FS40 可以输送整块或多块奶酪，如 Euroblock

专为灵活、轻松的操作而设计。 

 

          • 中大容量切丁和切丝加工。 

          • 带有可选变频驱动器的 5.5 kW (7 hp) 电机。 

          • 生产从极小到中等大小、非常干净的奶酪丁和奶酪丝。   

          • 快速轻松地更换切割工具，减少停机时间。 

          

整块式切丝机、磨碎机、细碎机或切片机。 

 

          • 最大程度提高生产力，减少劳动力。 

          • 接受多种奶酪块，无论大小、形状或类型如何，都可以轻

          松混合。 

          • 获得美国农业部奶制品部门认可。  

          • FS-40 可生产多种均匀、干净的奶酪丝：

          - 椭圆形、   

          - 月牙形、  

          - 完整或 V 形 

          • 提供两种版本： 

          - FS-40 M（人工装载）  

          - 和 FS-40 A（带进料输送机的全自动版本）。  
 



产品测试 
在投资前进行测试  

在您投资之前，利用我们的演示设备和我们的专家建议

确定理想的切割设备，以取得理想的结果。 

我们提供切割产品样品以及详细的测试汇总报告、图片

、视频和建议。 
 

FAM STUMABO 总部 – 比利时

产品开发  
分享我们的知识  

我们鼓励您利用我们的资源开发您的食品产品。我们遍

布世界各地并且装备齐全的测试中心可以让您评估产品

质量和外观。 

这只是帮助您测试或创造新产品或改善现有产品的一种

方式。 
  

支持您建立业务

T. +32 3 450 92 20  |  E: sales@fam.be  |  www.fam-stumabo.com

• 测试中心  
• FAM STUMABO 代表：可提供测试机器 

我们的首要任务  
保持您的机器持续运转  

在 FAM STUMABO，我们的客户关注支持团队保证在您需要时为您的业务提供 

快速、优质的支持。为了最大程度延长您的运行时间，我们提供从故 

障排除到工程和应用帮助的各种服务支持。 

另外，我们储存了大量常用零件并为您的刀片提供刃磨设备和服务。 

承诺生产率高、 
安全、 
经久耐用的切割设备  

大批量生产需要可靠的维护计划。FAM STUMABO 提供多种预防性维护包。 

我们的深入培训计划非常适合提高操作人员的知识和您的整体安装 

效率。 
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