Produits Plevnik -
au service de l'utilisateur

Tous les appareils Plevnik sont conviviaux,
respectueux de I’'environnement et permettent /@\
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BARATTE

Production rapide
et simple de bedrre
et de babeurve

PLEVNIK

Ajoutez de L valedr aut lait.



Baratte modernisée pour une production rapide et simple de
beurre et de babeurre

Rapide et efficace

10-20 % plus rapide* pour obtenir le produit final
malaxage de quantités méme minimes de produit
répartition uniforme du babeurre dans le beurre

Rendement* lors du traitement :
50-60 % de beurre a partir de la creme
5 % de beurre a partir du lait fermenté

Equipement standard :

Vidéo

Equipement en option :

Travail plus facile avec la
baratte grace a une plus grande
hauteur de travail (900 mm).
Déplacement simple avec

le support sur roues.

Support

plus élevé et
stable ou sup-
port sur roues.

Support sur roues pour:
PJ 25, 50

Support stable pour:
PJ 25, 50, 100

Entretien et nettoyage simples

e fabriquée en AlISI 304 acier de haute qualité

e traitement spéciale des surfaces intérieures et
extérieures pour un nettoyage plus facile

Une vaste gamme de produits pouvant
étre fabriqués avec la baratte :
beurre, babeurre, fromage a tartiner, etc.

0 Les pales de brassage passant a proximité

de la paroi accélerent le processus de 10 %*,
fournissant un malaxage efficace méme avec un
remplissage minimal de la baratte et assurant une
répartition uniforme du babeurre dans le beurre.

9 Un moteur électrique a vitesse régulée assure
la gestion du processus et I’adaptabilité aux
différentes teneurs en matiéres grasses dans les
produits.

e La double chemise permet d’atteindre et

de maintenir la température optimale pour la
maturation de la creme dans la cuve (avec les
barattes PJ50 et PJ100).

e La baratte assure un traitement

siir et contrélé. Couvercle en acrylique transparent
pour les modeles PJ13 et PJ25, et un couvercle en
acier inoxydable avec une vitre pour les modeles
PJ50 et PJ100.

e L’agitateur peut étre démonté a I'aide d’un
accessoire spécial. Cela facilite le vidage de la cuve.

e Surfaces intérieures spécialement traitées pour un
vidage et un nettoyage de I'intérieur plus faciles.

0 Le robinet de sortie permet une vidange plus
rapide du babeurre et de I'’eau. Cela permet
d’économiser du temps lors du ringcage du beurre.

Permet l'inclinaison
de la baratte pour
faciliter le vidage et le
lavage (vidange).

Mécanisme
d’inclinaison

Mécanisme d’inclinaison pour:
PJ50

Processus de fabrication*
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La créme maturée est versée dans la
baratte.

grande vitesse.

Le beurre est lavé a I'eau, jusqu’a ce
que I'eau soit claire.

Produits finaux :

9

Beurre

contient au moins 82 % de matieres grasses
laitieres et jusqu’a 16 % d’eau

produit d’application générale

contient beaucoup de graisses saturées saines et
est une riche source d’acides gras et de vitamines A,
DetK

Caractéristiques techniques :

Volume Dimensions (mm) Puis-

Etat aprés 10 minutes d’agitation a

Etat aprés 25 minutes d’agitation.
Le beurre est prét.

Au bout de 20 minutes, le babeurre
est sécrété et évacué par le robinet de
sortie.

o

Le beurre et retiré de la baratte et versé
dans les moules.

- Babeurre

e contient jusqu’a 1 % de matieres grasses du lait

¢ produit commercialement attractif

e riche en vitamines, protéines, potassium et calcium
e faible contenu calorique

Vitesse

Poids de

Tvpe | Georeme MME “moteur | Produit | 5ias | SR
) (kW) (k) (rpm)
E PJ13 13 630 600 420 0,5 30 60-150 1/2”
£ PJ25 25 765 620 540 0,7 50 45-143 3/4”
'W‘ \‘& PJ50 50 920 710 615 1,5 70 38-118 17
PJ100 100 1240 820 700 2,5 155 30-101 5/4”

*Le processus est plus rapide par rapport au modeéle précédent de baratte.
** Le rendement spécifié et les processus décrits ne s’appliquent que dans des conditions optimales : température de la creme d’environ 10-13 °C et qualité de la créme appropriée.
Les résultats et le temps peuvent varier.



