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STEPHAN COOK-IT®
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HAUSMANNSKOST
KOMMT GROSS RAUS.

Deftige Eintopfe, cremige Pasta oder pikante Reisgerichte - der Stephan
COOK-IT® ist der All-in-One-Kocher fir klassische Fertiggerichte. Durch
schonendes Ruhren, Kochen und Braten schafft er herzhafte Aromen und

aufregende Texturen.

Schmeckt wie hausgemacht: Uber-
alldort, wo das Handwerkszeug der
traditionellen Kochkunst gefragtist,
istder COOK-IT®die richtige Wahl fiir
die Lebensmittel-Verarbeitung.

Der kompakte Kocher besteht aus
einem zylindrischen, doppelwandigen
und kippbaren Behalter und einem
automatisch bedienbaren, format-
fullendem Deckel. Der Behalter des
COOK-IT®kannin drei Positionen
gebrachtwerden. Die Beladung mit
fester, stiickiger Rohware erfolgt Uber
die am Gestell angebrachte Hebe-/
Kippvorrichtung in der Befull-/
Beladeposition. Pulverige, kristalline
oder flissige Bestandteile konnen
mit Hilfe des COOK-IT®Vakuum-
systems Uiber Vorlagetrichter
eingesaugtwerden.
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VORTEILE FUR IHRE PRODUKTION

Kompakte, platzsparende &
vielseitige ., All-in-One"-Multi-
Prozessmaschine

Effektives und homogenes
Mischen

Schnelle, effiziente und
produktschonende Direktdampf-
Erhitzung

Rosten (Anbraten) fir authentische,
herzhafte Aromen

Ergonomische Beladung durch die
direkt angebrachte Hebe- und
Kippvorrichtung

Umfangreiche Dosiermoglichkeiten
von festen, halbfesten und flissigen
Rezepturbestandteilen

Minimierte Lufteinschliisse und
Vermeidung von oxidativen
Veranderungen

Intelligente und intuitive Bedienung

durch die ProUl Benutzeroberflache

Flexible SPRO Rezeptursteuerung



STEPHAN COOK-IT®

VERARBEITUNGSQUALITAT,
DIE MAN SCHMECKT.

70% Neigung, 100% Qualitat:

Die fiir ein optimales Produkt
notwendigen Verarbeitungsschritte
erfolgenin einer geneigten Arbeits-
position - typisch Stephan.

Das Rihrwerk im Behélterboden sorgt
dabei fiir eine effektive, homogene
Vermischung aller Rezepturbestand-
teile ganz ohne Anhaftungen. Um
Farbe und Geschmack zu schiitzen,
erlaubt das Vakuumsystem des
COOK-IT®, das Produkt wahrend der
Verarbeitung zu entliften. Fireine
schnelle, effiziente und schonende
Erhitzung bietet der COOK-IT® die
bewahrte Direktdampfinjektion.

INDIREKTES ERHITZEN UND KUHLEN

Besonders vielseitig: der Doppel-
mantel. Er kann neben der indirekten
Erhitzung auch zur Kiihlung genutzt
werden. Um dem Endprodukt einen
authentischem Rostgeschmack zu
verleihen, kann er zusatzlich mit
Kontakttemperaturenvon mehrals
180°C betrieben werden, z.B. beim
Anbraten von Zwiebeln, Speck oder
Fleisch. Dank der konturfolgenden
Abstreifer bleibt nichts an der
Behalterwandung zuriick oder
brenntgaran.

Zur Entleerung des COOK-IT® wird
der Behalter nach vorne gekippt und
das fertige, zumeist nicht-pumpfahige
und/ oder scherempfindliche Produkt
lber den geoffneten Deckelin einen
Normwagen entleert.

MOGLICHE PROZESSSCHRITTE

e Riihren, Mischen, Abstreifen

e Erhitzen mit Direktdampfinjektion

e Erhitzen mit Doppelmantel
Rosten/Anbraten mit Doppelmantel
e Kihlenvia Doppelmantel
Entluften/Entgasen via
Vakuumsystem

TYP (o WALk Cl 801 Cl 1201
Chargengrofie max L 400 800 1200
Leistung (produktabh&ngig) bis zu l/h 1600 2400 3600
Arbeitstemperatur max °C 95 95 95
Benotige elektrische Leistung kW 10 15 16

Beladeposition

Exemplarische Darstellung. Die Konfiguration der Maschine variiert gemaf der Anforderungen.

Arbeitsposition

Entleerungsposition



STEPHAN COOK-IT®

NEUE LEBENSMITTELTRENDS,

NEUE MOGLICHKEITEN.

Ernahrungstrends wie veganes Leben, Clean Eating oder glutenfreie
Diaten sind auf dem Vormarsch und schaffen sowohl neue Chancen als
auch Herausforderungen fur die Lebensmittelindustrie. ProXES hilft
Ihnen, aus den sich andernden Ernahrungsmustern zu profitieren und

der Konkurrenz immer einen Schritt voraus zu sein.

Ob aus gesundheitlichen Griinden,
als Teil eines Lebensstils oder aus
Sorgeumden Tierschutz-immer
mehr Verbraucher ersetzen Fleisch
und Milchprodukte durch pflanzliche
Proteine.

Veganer, Vegetarier und Flexitarier
treiben das Marktwachstum an:
Die Grofe des globalen Marktes fir
vegane Lebensmittel wird bis 2025

voraussichtlich um fast 10 % wachsen.

.Clean Eating”ist ein weiterer
boomender Trend. Dabei gehtes
um Lebensmittel mit einfachen,

natirlichen Zutaten, die frei von
Zusatzstoffen, Konservierungsmitteln
oder GVOs sind.

ANPASSUNG VON PROZESSEN
UND REZEPTEN

Wahrend neue Lebensmitteltrends
Innovationen anstofBen und Wachs-
tumschancen schaffen konnen, so
werden auch Lebensmittelhersteller
mit neuen Herausforderungen
konfrontiert. Wie konnen Rezepte
modifiziert werden, ,,sauberer und
griiner” zu sein, ohne Kompromisse
bei Produktqualitat, Geschmack und

Haltbarkeit einzugehen? Welche
Auswirkungen hat das Entfernen von
Stabilisatoren mit E-Nummern auf die
Viskositat? Konnen lhre bestehenden
Maschinen pflanzliche Ersatzstoffen
wie Soja, Reis oder Niissen
verarbeiten?

Wirvon ProXES sind |hr Partner, um
Ihr Unternehmen zukunftssicher zu
machen. Lassen Sie uns dariiber
sprechen, wie unsere Losungen und
Maschinen lhrem Unternehmen dabei
helfen konnen, von den neuesten
Lebensmitteltrends zu profitieren!
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o ProXES Headquarters, Germany
info@proxes.com

() stephan Machinery GmbH
info@stephan-machinery.com

@ FrymaKorumaAG
info@frymakoruma.com

BESTLEISTUNG ENTSTEHT IM TEAM

Langjahrige Erfahrung trifft
Innovationsfreude: Mit den drei
fihrenden Marken FrymaKoruma,
Stephan und Terlet unter einem Dach
unterstitzt ProXES seine Kunden als
agiler Partner -von der ersten
Produktidee bis zur Umsetzung
erfolgreicher Produktionsprozesse.

Bei ProXES glauben wir an die Kraft der
gemeinsamen Wertschopfung. Deshalb
héren wirunseren Kunden genau zu
und beraten praxisorientiert. In enger
Zusammenarbeit verschmelzen wir
ihre ldeen und unsere Technologien

zu innovativen Prozessen und maf-
geschneiderten Losungen, die helfen,
Produktionsqualitat, Energieeffizienz
und Gewinnin Einklang zu bringen.

© ProXES Technology GmbH
info.prt@proxes.com

@ ProXES Benelux, Belgium
info.benelux@proxes.com

© ProXES BeneluxB.V.,
The Netherlands
info.benelux@proxes.com

Mit Einzelmaschinen, modernen
Prozesslinien, fortschrittlichen
Automatisierungs- und Service-
konzepten hilft ProXES Kunden aus
der Lebensmittel-, Pharma-, Chemie-
und Kosmetikindustrie, ihr Geschaft
voranzubringen. Was ist mit lhnen?
Lassen Sie uns Werte schaffen -
gemeinsam und nachhaltig!

VON DERIDEE ZUR UMSETZUNG

Unser Verfahrenstechnik-Zentrum
istein Ort zum Ausprobieren neuer
Ideen. Hier kdnnen Sie in einem
Profilabor Rezepturen entwickeln
oderverbessern, Maschinen testen,
Scale-ups durchfiihren und Test-
chargen herstellen. Sie erhalten
fachkundige Beratung und Unterstitz-
ung zu allen Moglichkeiten unserer
Systeme und zu Modifizierungen.

@ ProXES France SARL
info.fr@proxes.com

@ ProXES Polska Sp.zo.0.
info.pl@proxes.com

© ProXES UK &Ireland Ltd.
ukireland@proxes.com

© ProXES Inc. IL
salesnorthamerica@proxes.com

@ ProXESInc.NJ
salesnorthamerica@proxes.com

@ ProXES (Shanghai) Machinery
Co. Ltd.
info.cn@proxes.com

@ ProXES Asia Pacific Pte Ltd.
info.sg@proxes.com

NEHMEN SIE KONTAKT MIT
UNSEREN EXPERTEN AUF

Einevollstandige Liste unserer welt-
weiten Tochtergesellschaften und deren
Kontaktdaten finden Sie unter:
WWW.proxes.com

ProXES GmbH
Stephanplatz 2, 31789 Hameln

Germany

T. +495151583-0
E. info@proxes.com

Folgen Sie uns unter:

il -
Stephan
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