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MACHINE UNIVERSELLE STEPHAN

NE POUR ETRE MULTITACHE :

L'UM POLYVALENT.

Tout en un etun pour tout : telle est la devise de la machine
universelle Stephan. Notre machine multitache robuste et
efficace rationalise les processus de production dans de
nombreux domaines d'application, de la confiserie au
fromage fondu jusqu’aux soins de la personne.

La polyvalence est la caractéristique prin-
cipale de toutes nos machines universelles,
que vous optiez pour un appareil de table
ou un appareil sur pied, un modéle avec ou
sansinjection directe de vapeur.

Fourrages au chocolat, patés de foie,
mayonnaise ou cremes de beauté ? Vérita-
blement polyvalentes, les UM flexibles sont
capables de traiter une large gamme de
produits. De multiples étapes de travail peu-
vent étre réalisées dans une seule machine:
couper ou broyer efficacement, remuer

et mélanger, chauffer indirectement ou
directement, disperser et émulsionner. Tous
nos différents modeles d'UM sont durables,
faciles a nettoyer et vous permettent de
produire sous vide.

LE FAMEUX PRINCIPE DE STEPHAN

Une meilleure ergonomie, plus d'efficacité:
Lorsque nos ingénieurs ont mis au point le
principe de Stephan, ils ont changé la facon
dont l'industrie envisageait le processus de
mélange. Avec sa géométrie de cuve unique,
sa position de travailinclinée et son inclinai-
son a 90°, notre innovation intelligente a
établi de nouvelles normes. Des outils de
travail de forme spéciale et des couteaux a
rotation rapide pour des forces de cisaille-
ment élevées garantissent un mélange rapide
etune coupe efficace desingrédients, créant
ainsi des produits de qualité supérieure.

AVANTAGES CLES

¢ une efficacité exceptionnelle grace a une

ergonomie optimisée de la cuve des machines
e tout-en-unrobustes et extrémement durables

e chauffage efficace

e qualité constante du produit final
e émulsions stables

e mélanges homogenes

SAUCES
ASSAISONNEMENTS
CONFISERIE
TARTINABLES
PRODUITS CARNES
FROMAGE FONDU
COSMETIQUES




MACHINE UNIVERSELLE STEPHAN

DE PETITES UNI'[ES POUR FACILE A UTILISER
DE GRANDES IDEES ERGONOMIQUE
DE PRODUITS HYGIENIQUE

Nos modéles UM avec des températures de
travail de 95°C sont des unités rapides qui
excellententermesde robustesse etde
longévite.

Les appareils de table, avec armoire et sur
chassis ont été particulierement développés
pour les processus de production et de
laboratoire quiimpliquent de petits lots -
comme le test de nouvelles recettes ou de
préparations individuelles. Le chauffage et

le refroidissement indirects fonctionnent

via ladouble enveloppe. Ils constituent donc
une solution idéale pour les chocolatiers, les
producteurs de fromage frais, les pharmacies
traditionnelles ou les centres de recherche et
développement.

Machine Contenu de la Taille des Température de
cuve (U) batchs max. (1) | travail max. (°C)

STEPHAN UMX 5 5 2.5 95

STEPHAN UM 12 12 7 95

STEPHAN UM 24 24 18 95

STEPHAN UM 44 A 30 95

STEPHAN UM 60 60 40 95

STEPHAN UM 74 74 53 95

Clause de non-responsabilité : a des fins d'illustration uniqguement.
La construction réelle de la machine peut varier selon les spécifications.



MACHINE UNIVERSELLE STEPHAN

LA VAPEUR DIRECTE POUR
PLUS DE FLEXIBILITE.

Avec la nouvelle UMX5S, L'UMSK 24 et
L'UMSK 60, nous avons encore élargile
champ d‘application de nos machines uni-
verselles standard.

FLEXIBLE
RAPIDE
EFFICACE

Grace aleurinjection directe de vapeur, qui
permet de chauffer rapidement les produits
jusqu‘a 110°C, voire 125°C, ces modeles
peuvent également étre utilisés pour la
production de fromage fondu.

Leur efficacité, leur rapidité et leur flexibilité
en font des appareils polyvalents parfaits
pour une large gamme d‘applications de
laboratoire et de R&D.

by ProXXES

Machine Taille de la Taille des Température de
cuve (U) batchs max. (U) travail max. (°C)

STEPHAN UMX5S |5 2.5 110

STEPHAN UMSK 24 | 24 18 95 /125

STEPHAN UMSK 60 | 60 40 95/125

Clause de non-responsabilité : a des fins dillustration uniquement.
La construction réelle de la machine peut varier selon les spécifications.



MACHINE UNIVERSELLE STEPHAN

JOUER AVEC LES GRANDS : LES COMPACT
UM A LECHELLE INDUSTRIELLE | RAPIDE

POLYVALENT

Les machines universelles facilitent la mise a
l'échelle des grandesidées : Si les petits modéles
sont parfaits pour le développement de produits,
nos plus grandes machines universelles permet-
tentde transposer vos recettes a l'échelle indust-
rielle.

Avec des volumes de lots allant jusqu‘a 170 litres,

les UM sont prétes a s'attaquer aux taches les plus
importantes. Un seul exemple : la production de
fromage fondu. Nos UM a 'échelle industrielle
traitent sans probléme des morceaux de beurre et de
fromage jusqu’a une taille de 2 kg, rendant obsoléte
un broyeur supplémentaire.
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Toutes nos machines multifonctionnelles suivent le e

principe unique de Stephan et réalisent lintégralité
de l'ensemble du processus avec toutes les étapes
de production, comme le broyage, le chauffage et
l'émulsion. Les UM a l'échelle industrielle permet-
tent une grande variété de configurations : le produit
fini peut étre déchargé via une vanne de vidange ou en
inclinant la cuve a une position ergonomique de 90°
pour les produits trés visqueux. Et selon vos besoins
,vous pouvez opter pour un modele avec ou sans
injection directe de vapeur.

Machine Taille de la Taille des Température de
cuve (l) batchs max. (L) travail max. (°C)

STEPHAN UM 130 130 90 95/125

STEPHAN UM 200 200 170 95/125

Clause de non-responsabilité : a des fins dillustration uniquement.
La construction réelle de la machine peut varier selon les spécifications.



MACHINE UNIVERSELLE STEPHAN

UN POUR TOUT
ET TOUT EN UN.

Concues comme des unités polyvalentes
pour une un large éventail d‘applications,
nos machines universelles poussent la
polyvalence a l'extréme.

PATE A BRIOCHE
PATES DE VIANDE
PATES VEGAN
SAUCES
FROMAGES

Pétrir la pate pour un hamburger ? Produire de

la pate ? Transformer le fromage et diverses

sauces et assaisonnements ? Aucun probléme

pour L'UM. Notre touche-a-tout aux multiples

talents peut produire presque tous les ingré- ’
dients d'un hamburger, pizza et bien d‘autres

plats. C'est cette flexibilité qui fait de nos

machines universelles des partenaires idéaux

pour le développement de produits ainsi que

pour la production a l'échelle industrielle.

NOUVELLES TENDANCES ALIMENTAIRES,
NOUVELLES OPPORTUNITES

De plus, les possibilités de nos UM ne se
limitent pas a la production de recettes
conventionnelles. Qu'il s'agisse de galettes de
hamburger végétaliennes, de salamivégéta-
rien ou de sauces a pizza ,.propres et vertes”,
nos UM aident les fabricants a adopter les
nouvelles tendances alimentaires et a garder
une longueur d'avance sur leurs concurrents.
Chez ProXES, nous sommes partenaires de
votre entreprise pour votre avenir.

Parlons de la maniére dont nos solutions et
nos machines peuventaccélérer vosidées !
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LEXCELLENCE, UN EFFORT D‘EQUIPE

Avec trois marques leaders, FrymaKo-
ruma, Stephan et Terlet, réunies sous
un méme toit, ProXES allie un savoir-
faire de longue date a une mentalité
d'entrepreneur.

Entant que partenaire fiable, nous sou-
tenons nos clients depuis la premiére
idée de produitjusqu‘a la mise en ceuvre
d'un processus de production.

Chez ProXES, nous croyons a la force
du développement commun :

Nous sommes la pour écouter, appren-
dre et conseiller. En étroite collabora-
tion avec nos clients, nous combinons
leursidées et nos technologies pour
créer des processus innovants et des
solutions sur mesure quiles aident a
allier la qualité, l'efficacité énergétique
et les bénéfices de leur production.

Avec des machines autonomes, des
lignes de processus modernes, des
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concepts d'automatisation et de service
avancés, ProXES développe les affaires
de clientsissus de l'industrie alimen-
taire, pharmaceutique, cosmétique et
chimique.

Etvous, quen est-il ? Créons ensemble
de lavaleur. Ensemble - durablement!

DE LINSPIRATION A LA FAISABILITE

Notre centre de formation et de techno-
logie des processus est un espace pour
tester de nouvelles idées. Vous pouvezy
développer ouaméliorer des formules
dansun laboratoire professionnel,
tester n'importe quel type de machine,
réaliser des mises al'échelle et produire
des lots d'essai. Vous recevrez des
conseils et une assistance d’experts sur
toutes les possibiltés de l'équipement
techniques et des modifications.
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CONTACTEZ NOS
EXPERTS

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

ProXES GmbH
Stephanplatz 2
31789 Hameln
Allemagne

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

Suivez-noussur:
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