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EL LIDER EN TECNOLOGIA
/@ DE CORTE DE QUESO

Su mejor solucion para el rallado y el corte
VEGAN en tiras, dados o rodajas



El socio ideal

para sus equipos -
de corte de queso~ t~

FAM STUMABO basa el disefio y la distribucion de
soluciones de corte para numerosas aplicaciones
alimentarias en sus mas de 40 anos de experiencia y,
ademas, su presencia es global. En FAM, encontrara
un socio innovador, de mente abierta que aplica

un enfoque libre de ideas preconcebidas a la

fabricacion de equipos de corte de queso disenados para
satisfacer las necesidades de las aplicaciones de corte

en tiras, dados, rallado y polvo.

Nuestro principal objetivo consiste en desarrollar
magquinaria que ayude a nuestros clientes a optimizar
sus operaciones.

Tenemos en cuenta las necesidades especificas de
nuestros clientes, por lo que les ofrecemos diferentes
niveles de maquinaria, siempre con los maximos
niveles de calidad y seguridad.

Trabajamos con usted para personalizar nuestras
soluciones a medida de sus necesidades.

Nuestros equipos de corte, lideres en disefo higiénico,
estan fabricados para ayudarle a optimizar sus procesos
y elaborar alimentos seguros y de alta calidad que
excedan sus expectativas.
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FAM STUMABO ha demostrado ser un precursor de las nuevas tecnologias.

La innovacion ha sido siempre la base de nuestro éxito.

Nos tomamos el tiempo necesario para escuchar a nuestros clientes y disefar juntos
equipos innovadores que satisfagan sus necesidades y las de sus sectores especificos:

Hymaks Flexifam 55

Centris: SureShred 16

La primera cubitadora de tambor de gran
capacidad jamas disefada, es ahora usada por
los principales procesadores de queso de
Norteamérica para cortar mozzarella en tiras
y dados con gran precision para importantes
cadenas de pizzerias y servicios alimentarios.
Su diseno, de un nivel higiénico inigualable,
es el resultado de un proceso creativo muy
meditado con técnicas de fabricacién novedosas.

En Italia, el hogar de la pizza, casi todas las
pizzerias usan ahora cubos de mozzarella
cortados por una Flexifam. Este procesador
de alta capacidad se ha convertido en el
favorito de cientos de “caseificios” gracias a
su corte preciso, limpio y uniforme en cubos
y tiras de juliana.

En la exposicion sobre tecnologia del sector
del queso celebrada en 2018 en Wisconsin,
FAM STUMABQO se convirtié en la nueva
referencia del sector con la presentacion de un
revolucionario cabezal de corte de 16 cuchillas
dotado de una gran precision al ajustarse el

grosor de las tiras y ofrecer el doble de
capacidad. El nuevo disefo simplifica las
operaciones cotidianas gracias a su ligereza
y su facil limpieza.
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FAM STUMABO comprende las complejidades y las caracteristicas Dias, meses, afios

de cualquier queso. Su método de elaboracidn influye en la forma N

en que debe cortarse:

+ Niveles de proteina

- Un buen
» Contenido en sal Ry corte depende
» Tiempo desde la elaboracién — : de muchas
° Temperatura o variablesy muchos

parametros

» Textura

Nuestro equipo de especialistas colaboran con nuestros clientes
para analizar las caracteristicas de cada queso y determinar
qué elementos y qué métodos ofreceran las mejores soluciones
de corte.

CONOCIMIENTO DEL PROCESO DE PRODUCCION

FAM STUMABO disefa maquinas que responden a sus necesidades
de procesamiento. Nuestras maquinas se adaptan a su linea de
produccién y le ofrecen una mayor flexibilidad, permitiendo el
intercambio de maquinas con rapidez y facilidad para producir
diferentes productos cortados con técnicas diferentes en la misma
linea de produccion. Le ayudamos a encontrar una gama de equipos
y accesorios que se conecten, se comuniguen y cooperen entre si:

* Precortadoras que transforman los blogues en cubos
listos para corte en cubos, tiras y rallado

» Sistemas de transporte de entrada y salida

° Dispensadores de polvo

© Tambores de Mezclado

EXPERIENCIA EN EL DISENO DE MAQUINAS

Nuestros disenadores usan sus conocimientos y su experiencia

para crear maquinas con gran valor para el usuario.
Hay elementos importantes incluidos en el diseno para
maximizar su produccion:

« Sistemas de alimentacion meticulosamente disefados y
probados para maximizar el flujo de quesos pegajosos
hacia el procesador de corte

« Todas las cuchillas se fabrican en nuestras instalaciones .
con los mejores aceros inoxidables de grado alimentario

* La eleccion de la cuchilla mas adecuada permitira realizar
unos cortes muy precisos y limpios, obteniendo un producto
uniforme con menos merma. Un experto elige la cuchilla
ideal para su caso.

* Prestamos una especial atencién a la seguridad de los
operarios y del personal de mantenimiento frente a cada
situacion de riesgo.

* Diseno higiénico conforme a las directrices de la division ‘
de productos lacteos del Departamento de Agricultura o W ' USDA
de EE. UU (USDAJ ) ———




Gama de ralladoras Centris

TODAS DOTADAS CON EL INNOVADOR

Cabezal de corte ot
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Cabezal de corte Centris SureShred Una ralladora que procesa una amplia variedad
(patentado) de quesos en diferentes formas

Disenado para satisfacer las demandas actuales de rallado Disefo compacto que ocupa muy poco espacio

en términos de flexibilidad y capacidad Motor de 7,5 kW y una transmision de acero

El cabezal de corte de 16 cuchillas, duplica la capacidad inoxidable con engranajes planetarios. La tolva de

de rallado, reduciendo el tiempo que el queso pasa alimentacién de grandes dimensiones proporciona un flujo

de producto uniforme al cabezal de corte de 16 cuchillas.
Al mantener el motory los engranajes alojados lejos de
la zona del producto, se elimina la transferencia de calor
permanentemente el cabezal. y el queso no se funde ni se agrieta.

Cabezales de gran ligereza Los cabezales de corte son intercambiables para obtener
Homologado por la divisién de productos lacteos del diferentes tipos de corte y pueden procesar una gran
Departamento de Agricultura de EE. UU. (USDA). variedad de quesos en cuestion de pocos minutos.

dentro de la maquina.
El espesor de corte predefinido proporciona un
rallado uniforme, eliminando la necesidad de ajustar

Disponible una amplia gama de diferentes tipos de corte, como por ejemplo el corte
en V (318, 432 0 538 tiras) completo o reducido, corte oval y corte en medialuna.

Resultados del corte en tiras de alta calidad

Tira de emmental cortadaenV | 1,8 mm Tira de mozzarella cortadaenV | 2,5 mm Tira de cheddar cortadaenV | 3,2mm Tira de cheddar cortada en dvalo | 3,2 x 6,4 mm
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400C Optitec
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400C Hytec

Una potente ralladora que optimiza el corte,
incluso en condiciones de altas producciones

Tecnologia optimizada para el rallado de queso con un
alto contenido de humedad, blandos y duros, asi como
sucedaneos de queso

Motor y transmision en acero inoxidable con
engranajes planetarios de 15 kW

Su avanzada tecnologia de turbo-par garantiza una
homogénea calidad de corte, incluso en condiciones
de maxima productividad.

La tolva de alimentacion de gran tamano proporciona un
flujo de producto uniforme al cabezal de corte de

16 cuchillas.

Al mantener el motory los engranajes alojados lejos de
la zona del producto, se elimina la transferencia de calor
y el queso no se funde ni se agrieta.

VERSATILIDAD:
cabezal de rallado

Cabezales extra para
obtencidén de polvo
disponibles para la
Centris 400C,

la Centris 400C Optitec y la Centris 400C Hytec
Amplié sus opciones con una gran variedad de nuevas

tiras, lo que le permitira reducir el nimero de maquinas
necesarias en su linea de produccion.

Combina la potencia para altas capacidades
con un diseno ultrahigiénico homologado por el
Departamento de Agricultura de EE. UU.

Su diseno ultrahigiénico, homologado por el Departamento
de Agricultura de EE. UU., proporciona los maximos niveles
de seguridad alimentaria.

Potente motor y transmision de acero inoxidable con
engranajes planetarios de 15 kW

Su avanzada tecnologia de turbo-par proporciona una
calidad homogénea, incluso en condiciones de maxima
capacidad.

La tolva de alimentacion de gran tamano garantiza un flujo
de producto uniforme al cabezal de corte de 16 cuchillas.
Al mantener el motor y los engranajes alojados lejos de la
zona del producto, se elimina la transferencia de calory el
queso no se funde ni se agrieta.

Parmesano rallado | en polvo

Parmesano rallado | en polvo



Maquinas para el corte de alta calidad e_{li
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Diseno higiénico sin concesiones para altos Funcionamiento continuo para procesadores
volumenes de produccion de alta capacidad
Cubitadora de tambor de maxima capacidad y dotada de Alta capacidad para un corte en dados uniforme y un corte
un exclusivo disefo higiénico, homologado por la division en tiras preciso
de productos lacteos del Departamento de Agricultura Motor de 11 kW con variador de frecuencia
de EE. UU. (USDA). Ejes ranurados extraibles que facilitan la sustitucién de las
Impresionante potencia de 20,5 kW con dos motores herramientas de corte

sincronizados de 5,5 kWy 15 kW

Corte en dados y tiras de gran uniformidad y con los
minimos residuos

Manejo de la maquina a través de una pantalla tactil

Wemod nolado un incremento en la calidad de Resultados de corte de alta
co‘ate%wz Vol a’e,o/w ecisn al calidad en dados y tiras
colan qu@do C@m&. W% eddlﬂ, en liras Dados de mozzarella | 4 x4 x4 mm
de 4 x 4 x 25 mm. Puests que las Hymakes
capacidad, ef codle de phoduccion de cada,
lnea de produccion se ha reducids.”

Kings Co Ltd,

productor coreano de queso

Dados de cheddar | 10x 10 x 10 mm Tiras de mozzarella | 4 x4 x 25 mm
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FS40

DiseﬁAo para un funcionamiento flexible Ralladora de Eurobloques en tiras,
y sin esfuerzo polvo y escamas
© Corte en dados y tiras a media y alta capacidad * Maximiza la productividad y minimiza la mano de obra
* Motor de 5.5 kW con variador de frecuencia ° Acepta mdultiples bloques independientemente del tamano,
 Corte limpio y en diversos tamanios de dados y tiras, la forma o el tipo para facilitar la mezcla
desde muy pequenos a medianos © Homologado por la divisidn de productos lacteos del
 Las herramientas de corte se sustituyen de forma facil Departamento de Agricultura de EE. UU.
y rapida, lo que reduce los tiempos de inactividad.  La FS-40 produce una gran variedad de tiras de
corte limpio y uniforme:
- Ovalado
- Medialuna
- Completo
-FormaenV

> Disponible en dos versiones:

\ - FS-40 M (con carga manual)

. ‘Con la cubitndora que widbamod anted, las - FS-40 A (totalmente automatica con
- s o men R b e transportador de entrada)
dificultaba et pedgje y ef envasads. Graciad
ol princiio db conte de lu Flevfam, of
faocedo de nealiza con un mayw' cuidadb,
e modl que 6 productd no foegaysio e
s fieil do envasan.”

Latteria Soligo,
procesador de queso italiano

La Deville FS40 admite bloques de queso completos o multiples, p. ¢j. eurobloques.




Le ayudamos a que su hegocio prospere

PRUEBA DE PRODUCTOS
PRUEBE ANTES DE INVERTIR

Antes de realizar su inversion, aproveche nuestros
equipos de demostracion y nuestro asesoramiento a
cargo de expertos para identificar los equipos de corte
que mejor se adapten a sus necesidades.

Entregamos muestras finales de producto cortado, junto
con informes detallados de las pruebas, imagenes, videos
y recomendaciones.

DESARROLLO DE PRODUCTO
COMPARTIR NUESTRO CONOCIMIENTO

Le animamos a usar nuestros recursos para desarrollar sus
productos alimentarios. Disponemos de centros de prueba
totalmente equipados distribuidos por todo el mundo para
ayudarle a evaluar el aspecto y la calidad de sus productos.
Se trata tan solo de una manera de ayudarle a probar o crear
nuevos productos o de refinar los ya existentes.

NUESTRA PRIORIDAD
MANTENER SU MAQUINA EN PLENO
FUNCIONAMIENTO

El equipo de atencidn al cliente de FAM STUMABO garantiza un
asesoramiento rapido y de la maxima calidad para su negocio
siempre que sea necesario. Con el fin de maximizar su actividad,
le ofrecemos un servicio de mantenimiento que abarca desde la
localizacion y resolucion de problemas a la asistencia en ingenieria
y aplicaciones. Ademas, disponemos de grandes stocks de las
piezas mas demandadas y de herramientas y servicios de afilado
para sus cuchillas.

GARANTIA DE PRODUCTIVIDAD,
SEGURIDAD Y DURABILIDAD DE LOS
EQUIPOS DE CORTE

La produccion de alto volumen requiere de programas de
mantenimiento solidos. FAM STUMABO dispone de varios paquetes
para el mantenimiento preventivo. Nuestros programas de
formacion en profundidad son ideales para mejorar los
conocimientos del operador y la eficacia global de su instalacion.

§
Fam stumabo

INDUSTRIAL FOOD CUTTING SOLUTIONS

T.+34 961 366 724 | E: infoldfam-stumabo.es | www.fam-stumabo.com

Centros de prueba

® Representante de FAM STUMABO:
pruebe las maquinas disponibles
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