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TERLETTERLOCOOL

UN REFROIDISSEMENT PARFAIT
POUR UN GOUT PARFAIT.

Des sauces avec morceaux pour pates aux marinades, en
passant par le fromage frais et le houmous onctueux, le
Terlet Terlocool est la machine idéale pour refroidir les
sauces avec remplissage a froid et les produits de stocka-
ge intermédiaire, ainsi que ceux qui nécessitent une plus
longue durée de conservation.

Lorsquils‘agit de préserver le goiit
etlatexture des sauces a haute
viscosité et autres produits alimen-
taires, Terlocool est une solution de
refroidissement spécialisée, rapide
et efficace.

LE GOOT AVANT TOUT

Les consommateurs exigeants
d‘aujourd’huine veulent pas faire de
compromis - et vous devez en faire au-
tant. Pour que vos sauces et produits
alimentaires a haute viscosité con-
servent toute leur saveur, ils doivent
étre refroidis a la fois doucement et
rapidement. C'est la que Terlocool est
dans son élément, grace a un transfert
de chaleur optimal et a une rotation
douce, en fonction de la viscosité.

L'INNOVATION PARLA
COLLABORATION

Terlocool est un exemple marquant
de la collaboration bénéfique des
marques spécialisées de ProXES : le
systéme combine les caractéristiques
de qualité de Stephan, comme la cuve
inclinée, la manipulation en douceur
du produit et les pertes minimales

de produit, avec les propriétés de
refroidissement hautement efficaces
de Terlet.

PLUS DE FLEXIBILITE, MOINS DE
DECHETS

Vous pouvez traiter de petits lots,
vider sans perte de produit, effectuer
un court cycle de nettoyage lors du
changement de produit et traiter le

lot suivant. Cela permet de réaliser
des économies considérables surle
produit (pas de gaspillage) et sur la
main-d‘ceuvre (nettoyage NEP rapide).

LACLEEST LASIMPLICITE

Sivous utilisez un cuiseur industriel
qui peut également refroidir, vous ne
pouvez rien faire aprés que le produit
soit terminé pendant le refroidisse-
ment jusqu’a ce qu’il atteigne latem-
pérature voulue. Avec un échangeur
de chaleur continu, le nettoyage peut
prendre beaucoup de temps et produit
également des déchets, ce quirend
l'utilisation moins économique et n'est
pas forcément adaptée a la cuisson
par lots.

SAUCES
RAGOOT
SOUPES

Terlocool fait une chose et la fait bien :
refroidir. Cela signifie que vous pouvez
LU'utiliser pour les lots et faire fonction-
nervos cuiseurs en méme temps,

ce quiaugmente la productivité de
votre processus.

AVANTAGES

Refroidissement rapide pour
des processus plus rapides et
plus efficaces

Produits de haute qualité grace
aun mélange en douceur

Plus de flexibilité grace a
l‘automatisation et au refroidis-
sement hors ligne

Rendement maximal avec des
pertes de produit minimales

Durée de conservation plus
longue grace au refroidissement
rapide, quiinhibe la croissance
bactérienne.
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TERLETTERLOCOOL

UN REFROIDISSEMENT
HARMONISE ET ULTRARAPIDE.

La conception innovante du Terlocool comporte une
double enveloppe pour le refroidissement. Cela signifie
que l'ensemble du produit entre en contact avec une
surface importante, ce qui permet un refroidissement
plus homogene et plus doux.

Cela ne signifie pas pour autant qu‘il
estlent: Terlocool est plus rapide que
la moyenne du secteur, ce qui signifie
qu'il peut augmenter L'efficacité et la
rapidité de votre processus, tout en
offrant une meilleure qualité de
produitgrace a la limitationde la
croissance bactérienne.

Une cuve inclinée assure une réparti-
tion uniforme de la température etun
outil de mélange spécial avec des
racleurs segmentés permet un
transfert de chaleur encore plus
rapide.

UNNETTOYAGE FACILE POUR UNE
MEILLEURE HYGIENE

Latechnologie CIP (cleaning-in-place,
nettoyage en place) permet de nettoyer
complétement le Terlocool automati-
guement sans ouvrir le couvercle.
Plusieurs solutions sont disponibles
en fonction de votre process. Cela
garantit un nettoyage plus approfondi
avec unrisque moindre de contamina-
tion de l'appareil. En outre, un systeme
devide en option permetd'améliorer
encore plus l'hygiéne, ainsi que d'avoir
une durée de conservation plus
longue.

1 Alimentation du produit
2 Vidange du produit
3 Racleur - Agitateur

4 Double enveloppe pour le refroidissement
5 Systéme de vide (en option)

6 CIP (NEP)

7 Couvercle articulé pour U'entretien

REFROIDI, CALME ET TRANQUILLE

L'utilisation de Terlocool rend votre
process plus flexible et plus efficace.
Immeédiatement aprés la cuisson, le
Terlocool peut étre rempli et le produit
peut commencer a étre refroidi. Ainsi,
le cuiseur peut étre réutilisé presque
immédiatement pendant que le
Terlocool fait son travail. Cela crée une
capacité de processus supplémentaire
en élargissant la disponibilité du
refroidisseur et le refroidissement
immédiat augmente la flexibilité et la
sécurité bactériologique.

Le Terlocool peut également étre
facilement adapté a la viscosité du
produit et a la température souhaitée.
Par exemple, en diminuant les vitesses
de rotation, vous pouvez réduire la
quantité d"énergie quirepart dans le
mélange et maintenir une température
uniforme.

Quelvolume de production visez-vous ?
Le Terlocool est disponible en différen-
tes tailles, de 600 a 1200 litres.

Lorsqu’il s'agit de maximiser la
flexibilité, U'efficacité et la qualité du
produit, le Terlocool est la solution
idéale pourvos sauces, patesa
tartiner, soupes, fromages frais,
houmous et bien plus encore.

EXEMPLE : KETCHUP

Parrapportaun contenant normal, le Terlocool offre un gain
de temps considérable et une capacité de traitement accrue

90°C

45 min 94 min
Terlocool 600 Cuve de refroidissement




TERLETTERLOCOOL

NOUVELLES TENDANCES
ALIMENTAIRES, ]
NOUVELLES OPPORTUNITES

Les tendances alimentaires telles que le régime végan, le régime alimen-
taire sain ou le régime sans gluten sont en plein essor, créant a la fois de
nouvelles opportunités et de nouveaux défis pour l'industrie alimentaire.
ProXES vous aide a tirer parti de 'évolution des habitudes alimentaires et a
garder une longueur d'avance sur la concurrence.

Que ce soit pour des raisons de santé,
dans le cadre d‘'un mode de vie ou par
souci du bien-étre des animaux, de
plus en plus de consommateurs
remplacent laviande et les produits
laitiers par des produits de substitu-
tiond‘origine végétale.

Lesvégans, les végétariens et les flexi-
tariens sont les moteurs de la crois-
sance du marché : la taille du marché
mondial des aliments végans devrait
croitre a untauxde présde 10 %
jusqu’en 2025. « Lalimentation saine »
estune autre tendance en plein essor.

Elle se concentre sur les produits
alimentaires contenant des ingrédients
simples et naturels, sans additifs,
conservateurs ou OGM.

ADAPTERLES PROCEDES ETLES
RECETTES

Siles nouvelles tendances alimentaires
peuvent étre a l'origine d'innovations et
créer des opportunités de croissance,
elles posent également des défis aux
fabricants de produits alimentaires.
Comment modifier les recettes pour
les rendre « plus propres et plus

vertes » sans compromettre la
qualité, le golt et la durée de conser-
vation du produit ? Quelles sont les
conséquences de la suppression des
stabilisateursanuméro E surla
viscosité ? Vos machines existantes
peuvent-elles gérer des substituts a
base de plantes comme le soja, le riz
ou les noix ?

Chez ProXES, nous sommes votre
partenaire pour que votre entreprise
soit présente sur le marché dans la
durée.

Parlons de lafacon dont nos solutions
et nos machines peuvent aider votre
entreprise a profiter des derniéres
tendances alimentaires!
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o ProXES Headquarters, Germany
info@proxes.com

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

@ FrymaKorumaAG
info@frymakoruma.com

L'EXCELLENCE EST UN TRAVAIL
D‘EQUIPE

Avec trois marques de premier plan
FrymaKoruma, Stephan et Terlet sous
un méme toit, ProXES combine une
expertise de longue date avec un esprit
de challenger. En tant que partenaire
fiable, nous accompagnons nos clients
du premier concept de produit a la mise
en ceuvre d'un processus de production
réussi.

Chez ProXES, nous croyons au pouvoir
de la co-création : nous sommes la
pour écouter, apprendre et conseiller.
En étroite collaboration avec nos
clients, nous fusionnons leurs idées et
nos technologies dans des processus
innovants et des solutions sur mesure
quiles aident a assembler la qualité,
Lefficacité énergétique et la rentabilité
de leur production.

© ProXES Technology GmbH
info.prt@proxes.com

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

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

Avec des machines autonomes, des
lignes de process modernes, des
concepts d'automatisation et de
service avancés, ProXES fait avancer
'activité de ses clients dans les indus-
tries alimentaire, pharmaceutique,
cosmétique et chimique. Et vous ?
Créons de lavaleur ensemble - de
maniére durable!

DE L'INSPIRATION A LA FAISABILITE

Notre centre de formation et de techno-
logie des procédés est un espace pour
tester de nouvelles idées. Vous pouvez

y développer ouaméliorer des formules
dans un laboratoire équipé de maniere
professionnelle, tester tout type de ma-
chine, réaliser des mises a l'échelle et
produire des lots d'essai. Vous recevrez
des conseils d’experts et une assistance
surtoutes les capacités de 'équipement
et les modifications techniques.

@ 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

CONTACTEZ NOS EXPERTS

Pour obtenir la liste compléete de nos
filiales mondiales et leurs coordonnées,
veuillez consulter le site Internet :
WWW.proxes.com

Headquarters
ProXES GmbH
Stephanplatz 2, 31789 Hameln

Allemagne

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

Suivez-nous sur:

il >
Terlet
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