(P DESARROLLAMOS LAS
MEJORES TECNOLOGIAS Y
APLICACIONES PARA EL

MAXIMO APROVECHAMIENTO
Fluid Systems DEL SUERO

ESTUDIOS DE AMORTIZACION

TOTALMENTE GRATIS

IMPORTANTES
AHORROS

Energético, agua,
vapor, transporte,
detergentes,
membranas.

%" FILTRACION
~! UF/OI NF/MF

% TANQUES

PASTEU RIZADOR

REQUESONERA

RECUPERADOR
DE PROTEINAS Y
MICROPARTICULAS

DESNATADORA MANTEQUILLADORA

Fabricamos equipos a medida en nuestros talleres
con el nivel de automatismo deseado.

WE KNOW HO

:SACALE TODO
EL RENDIMIENTO
AL SUERO!

VENTAJAS

-Recuperacion de solidos lacteos.
:#,:—‘»gq.;;\m.m -
-Reduccion de vertidos.
-Incremento de la cremosidad y capacidad de retencion de agua.
-Mejora de la viscosidad del yogurt y reduccion de grumos (reologia).

-Aumento del punto de fusién en helados (el helado derrite mas tarde). !

AHORROS

-Reduccion de consumo energético, agua, vapor, transporte, detergentes,
membranas...

-Reduccion de la necesidad de estabilizantes en helados.
-Los precios de determinados quesos son tan ajustados que solo se pueden fabricar b

de manera rentable con un sistema de reincorporacion de proteina sérica, en caso 0
contrario el coste de produccion es igual o mayor al precio de venta.

MEJORAS

-Factor de Concentracion por Volumen: 1,1 - 20.

-Aumento del rendimiento quesero hasta el 12%. i ) S

-Nuevos equipos para la recuperacion de proteinas (hasta un 90%), grasas, azucares
y minerales.

-Afade lineas nuevas para el aprovechamiento del suero.
-Para la separacion de la grasa, nuevas tecnlcas que éth A S ‘ centrif
estandar con lo que se consiguen rendlrmerﬁt de N axim Z

-Para la concentracion d
compactos de concen
filtro de finos y desn
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Tlf: +34 91 112 44 54

info@sivefs.com
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