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STEPHAN UMX 5 & UMX5S

ZUM MULTITASKING GEBOREN:
DIE VIELSEITIGE UM.

.Alles in Einer und Eine fir Alles” - das ist das Motto der
Stephan Universalmaschine von ProXES. Unser robuster
und effizienter Multitasker rationalisiert Produktions-
prozesse in vielen Anwendungsbereichen, von Sti3waren
Uber Schmelzkase bis zur Korperpflege.

Vielseitigkeit ist das herausragende
Merkmal aller unserer Universal-
maschinen, ganz gleich, ob Sie sich fiir
einkleineres Tischmodell oder eines
unserer Standgerate entscheiden.

Schokoladenfiillungen, Leberpastete,
Mayonnaise oder Schonheitscremes? Als
echter Allrounderist die flexible UM in der
Lage, eine grofle Bandbreite an Produkten
zuverarbeiten. Mehrere Arbeitsschritte
konnenin einer Maschine ausgefiihrt wer-

den: Effektives Schneiden oder Zerkleinern,

Rihren und Mischen, indirektes/direktes
Erhitzen, Dispergieren und Emulgieren.
Alle unsere verschiedenen UM-Modelle
sind langlebig, leicht zu reinigen und
ermoglichen die Produktion unter Vakuum.

EXTRAORDINAR: UMX 5 und UMX 55

AufBergewdhnlich effizient und extrem flexi-

bel - begriifien Sie die ndachste Generation von
Universalmaschinen! Bei unseren neuen UMX5
und UMX 5S haben wir unsere bewahrte Technik
in zwei einfach zu handhabende Tischgerate
integriert. Mit Kapazitaten von 0,5 bis 2,5 L sind
sie ideal fur kleinere Produktions- und Laboran-
wendungen. Unabhangig davon, welche Mengen
Sie produzieren wollen: Die ProXES-Experten
stehen Ihnen zur Seite. Lassen Sie uns dariiber
sprechen, wie wir lhnen helfen konnen, lhre
Produktion zu erweitern oder zu steigern.

WICHTIGE VORTEILE

e auflergewdhnliche Effizienz durch
optimierte Schiisselergonomie

e effizientes Erhitzen Gber Direktdampf-
einspritzung (UMX5S)

e robuste All-in-One-Maschinen mit
extremer Langlebigkeit

e gleichbleibende Qualitat des Endprodukts

e stabile Emulsionen

e homogene Mischungen

SAUCEN
DRESSINGS
SUSSWAREN
AUFSTRICHE
SCHMELZKASE
KOSMETIK
FULLUNGEN




STEPHAN UMX5 & UMX5S

UMX5 - KLEINE CHARGEN,

GROSSE VORTEILE

Manchmalist kleiner einfach besser:

Wir haben unsere neue UMX5 als schnelle,
schnorkellose Maschine fiir Produktions-
und Laborprozesse entwickelt, bei denen es
um kleine Chargen geht - wie das Testen von
neuen Rezepturen oder individuellen Zuberei-
tungen. Mit einer maximalen Verarbeitungs-
temperaturvon 95 °Cistdie UMX5 eine ideale
Losung fur Chocolatiers, aber auch fir Frisch-
kaseproduzenten, traditionelle Apotheken
oder F&E-Einrichtungen.

UMX 5

Schisselinhalt (U) 5
Chargengrofe (l) 05-25
Leistung (kw) 0.9
Max. Prozesstemperatur 950

Haftungsausschluss: Nur zu Illustrationszwecken. Die tatsachliche Maschinenkonstruktion kann je nach Spezifikation variieren.

Minimierte Lufteinschlisse
durch Vakuumverarbeitung

Hohe Reproduzierbar-
keit der Produktqualitat
durch automatische

EINFACHE
BEDIENBARKEIT
ERGONOMISCH
HYGIENISCH

Transparenter Deckel ohne
Farbverfalschung fir
verbesserte Sichtkontrolle

Manuell kippbare Schiissel
firergonomische
Handhabung

Hervorragendes Mischen
dank geneigter Arbeits-
position

Effiziente Verarbeitung von
hochviskosen Produkten
durch leistungsstarken
Motor




STEPHAN UMX5 & UMX5S

FLEXIBEL UMX 5S - DIREKTDAMPF
SCHNELL FUR MEHR FLEXIBILITAT.

EFFIZIENT

Minimierte Lufteinschliisse
durch Vakuumverarbeitung

Hohe Reproduzierbarkeit

Edelstahl-Deckel mit
transparentem Schauglas
zur besseren Sichtkontrolle

der Produktqualitat durch

automatische Programme

Manuell kippbare Schissel fir
ergonomische Handhabung

Hervorragendes Mischen dank
geneigter Arbeitsposition

Effizientes Erhitzen iber
Direktdampfeinspritzung

Effiziente Verarbeitung von
hochviskosen Produkten
durch leistungsstarken Motor

Haftungsausschluss: Nur zu Illustrationszwecken. Die tatsachliche Maschinenkonstruktion kann je nach Spezifikation variieren.

Mit der UMX 5S haben wir den Anwendungs-
bereich unseres Basismodells UMX 5 weiter
ausgebaut. Dank ihrer Direktdampfein-
spritzung, wodurch die Produkte schnell auf
max. 110 °C erhitzt werden, kann die UMX 5S
auch fir die Herstellung von Schmelzkase
eingesetzt werden. lhre Effizienz, Schnellig-
keit und Flexibilitat machen die UMX 5S zum
perfekten Allrounder flr ein breites Spekt-
rumvon Labor-und F&E-Anwendungen.

UMX 5S

Schiisselinhallt (U) 5
Chargengrofe () 05-25
Leistung (kw) 0.9
Max. Prozesstemperatur 110°C




STEPHAN UMX5 & UMX5S

REDEN WIR UBER
SCHOKOLADE!

Mit ProXES erreicht Ihre Schokoladenproduktion ein

neues Level. Ob Sie Ganache, Pralinen, Kuvertire,
Schokoladenaufstrich, Cremefillungen oder Pasten
herstellen - wir bieten Ihnen die perfekten Maschinen und
technischen Losungen fur lhre spezifischen Anforderungen.

GANACHE/PRALINEN
GLASUR
AUFSTRICHE
MARZIPAN
FULLUNGEN/CREMES
KARAMELL

Unsereinnovativen Konzepte fiir die HANDWERKLICHE ODER INDUSTRIELLE
Prozesstechnologie eignensich fiir alle PRODUKTION

Schritten ,,Von der gerdsteten Bohne bis zur

Ganache’und eine Menge weiterer siifier Unabhangig davon, ob Sie ein lokaler Cho-

UND WAS IST MIT
MARZIPAN?

Anwendungen. Von der Feinstzerkleinerung  colatier oder eininternationaler Hersteller
bis zum sanften Conchieren und effizienten sind - lassen Sie uns dariiber sprechen,
Schmelzen ermoglichen unsere hochmoder-  wie ProXES lhnen helfen kann, eine gleich-

nen Maschinen beste Texturen, verfiihreri-  bleibende und hochste Produktqualitat zu th°k°lade' Nussp_ast_en, Marzipan, Frucht-
schen Glanz und feinsten Geschmack. gewahrleisten! fillungen - wenn Sie diese Produkte her-
stellen wollen, kann ProXES liefern. Unsere
Als fihrender Hersteller in der verarbeiten- e Hochste Ganache-Qualitat mit vielseitigen Prozesssysteme sind fiir die
den Industrie vereint ProXES das Know-how verbesserter Molekularstruktur Zubereitung einer breiten Palette von Siif-
von drei bekannten Marken: FrymaKoruma, » Besseres Schmelzprofildurch hohe CELCEEE G Frag_en = HASEES S
Stephan und Terlet. Dank dieses geballten Scherkrafte und spezielles Schiisseldesign nach modularen Erwelterungetn, dle_genau auf
Know-hows kdnnen wir aufindividuelle Her- e Verhinderungvon Luftblasenbildung Ihre Anforderungen zugeschnitten sind!
ausforderungen und Anforderungen einge- e Glatte und glanzende Textur mit lan

hen. Zahlen Sie auf ProXES-Maschinen, wenn Haltbarkeitsdauer durch V
esdarum geht, lhre Schokoladenverarbeitung ¢ Beste Produktstabilita
zuverbessern, Energie sowie Produktions- Temperaturkontro
kosten zu sparen und die beste Bearbeitung

Ihrer hochwertigen Zutaten zu gewahrleisten.



roXXES

your processing partner

WIR BESCHLEUNIGEN IHRE IDEEN

Mit drei fihrenden Marken
FrymaKoruma, Stephan und Terlet
unter einem Dach verbindet ProXES
langjahriges Know-how mit einem
Herausforderer-Mindset. Als agiler
Partner unterstiitzen wir unsere
Kundenvon der ersten Produktidee
bis zur Industrialisierung, so dass
sieihre ldeen zum Leben erwecken.
Gemeinsam setzen wir Trends:

Mit nachhaltigen und innovativen
Losungen unterstiitzen wir den Erfolg
unserer Kunden und helfen ihnen,
zukilnftige Markte zu gestalten.

Zusatzlich zu den eigenstandigen
Produkten von FrymaKoruma, Stephan
und Terlet kombiniert ProXES ihre
Technologien zu modernen Prozess-

linien. Durch den Einsatz modernster
Automatisierungs- und Servicekonzep-
te ermaglicht ProXES Wettbewerbs-
vorteile fir Kunden aus den Bereichen
Lebensmittel-, Pharma-, Kosmetik- und
und chemischen Industrie. Wie konnen
wir lhrem Unternehmen helfen?

VON DERINSPIRATION ZUR
UMSETZUNG

Unser Test- und Schulungszentrum
bietet Ihnen die Moglichkeit, neue Ideen
auszuprobieren. Hier konnen Sie in
einem professionell ausgestatteten
Labor Rezepturen entwickeln oder ver-
bessern, jeden Maschinentyp testen,
Scale-ups durchfiihren und Versuchs-
chargen produzieren. Sie erhalten kom-
petente Beratung und Unterstitzung bei
jeder technischen Ausstattung und evtl.
Veranderungen.

NEHMEN SIE KONTAKT
MIT UNSEREN

EXPERTEN AUF

Eine vollstandige Ubersicht unserer
weltweiten Niederlassungen und deren
Kontaktdaten finden Sie unter:
WWWw.proxes.com

ProXES GmbH
Kolumbusstrasse 14
22113 Hamburg
Deutschland

T. +49 4035625-70
E. info@proxes.com

Stephan



