Procesy, ktére mozna przeprowadzi¢ w ROBOQBO

PRODUKTY L .
KANDYZOWANE ‘
Dzieki zastosowaniu prézni VACUUM 4&

oraz specjalnemu koszowi do kandyzacji
owocow, ten proces mozna przeprowa-
dzi¢ w zaledwie 12h (normalnie 2-3 dni).

KONCENTRATY
- PROZNIA (VACUUM)

Wytwarzane sg w ultra
szybki (TYLKO 5 MINUT
DLA KONFITURY!)

oraz spersonalizowany
sposob, poczynajac

od zwyktego przecieru
pomidorowego poprzez
marmolade, konfiture
gtadka i z kawatkami
owocow po mleko skondensowane.

ROZDRABNIANIE

ROBOQBO wyposazone jest w falownik
predkosci noza i dzieki mozliwosci regu-
lacji predkosci osigga wysoki poziom
rozdrobnienia surowca - nawet do 20p
(mikronow) dla perfekcyjnego zmielenia
masy orzechowej lub masy migdatowej
na make lub masto.

ROZDRABNIANIE
MIESZANIE
HOMOGENIZACIJA

Dzieki mozliwosci zastosowania réznych
akcesoriow: np. mieszadto, ndéz z ostrzem
gtadkim, néz z ostrzem zabkowanym,
zgarniak, AeroQbo, bilia czy kosz do kan-
dyzowania owocow i gotowania pod para
Robogbo moze stac sie zwyktym kutrem,
mikserem lub homogenizatorem, prze-
chodzac szybko od rozdrabniania warzyw
lub miesa do mas lub emulsji.

BILIA

System ,bilia”

to specjalna
przystawka,
wkfadana do dziezy.
Dzieki niej wszelkie masy uzyskuja
jeszcze wiekszy stopien rozdrobnie-
nia. Jest to idealny system do emu-
syfikacji takich produktéw jak np.
krem czekoladowy przygotowywany
na bazie maki orzechowe;j.

PRODUKT
PrzybliZzony czas

MARMOLADY
I KONFITURY

gtadka 10"

z kawatkami 15"

KREM
CUKIERNICZY

13’

KREM
CZEKOLADOWY
DO SMAROWANIA

8 [

GLAZURA
NEUTRALNA
'

5

GANASZ
8 L}

BLYSZCZACA
GLAZURA KAKAOWA

12°

ZELATYNA
OWOCOWA

15"

T.P.T.
(cukier + mgka
migdatowa)

1,5'

PRALINY
ORZECHOWE
(orzech laskowy)

15"

MARCEPAN 50%
11 Tokk

**) +5' chtodzenie
ponizej 50°C.
CIASTO PTYSIOWE
8 L}

CIASTO KRUCHE
4 [

SOK OWOCOWY
8 L}

OWOCE
KANDYZOWANE **

8/12h

**) ze specjalnym
akcesoriem Robogbo.

HERT

Wiemy jak.

Hert Sp. z o.0. Sp. K.

Model
Max. zatadunek

Qbo8
Qbo15
Qbo25
Qbo4e
Qbo70
Qbo120

Qbo8
Qbo15
Qbo25
Qbo4e
Qbo70
Qbo120

Qbo8
Qbo15
Qbo25
Qbo4e
Qbo70
Qbo120

Qbo8
Qbo15
Qbo25
Qbo4o
Qbo70
Qbo120

Qbo8
Qbo15
Qbo25
Qbo4o
Qbo70
Qbo120

Qbo8
Qbo15
Qbo25
Qbo4e
Qbo70
Qbo120

Qbo8
Qbo15
Qbo25
Qbo4o
Qbo70
Qbo120

Qbo8
Qbo15
Qbo25
Qbo4e
Qbo70
Qbo120

Qbo8
Qbo15
Qbo25
Qbo4e
Qbo70
Qbo120

Qbo8
Qbo15
Qbo25
Qbo40
Qbo70
Qbo120

Qbo8
Qbo15
Qbo25
Qbo4o
Qbo70
Qbo120

Qbo8
Qbo15
Qbo25
Qbo4e
Qbo70
Qbo120

Qbo8
Qbo15
Qbo25
Qbo4o
Qbo70
Qbo120

Qbo8
Qbo15
Qbo25
Qbo4e
Qbo70
Qbo120

03-231 Warszawa

ul. Odlewnicza 4A
tel. +48 22 594 05 00
e-mail: biuro@hert.pl

5kg
10kg
18kg
28kg
45kg
85kg

5,5kg
10kg
18kg
30kg
50kg
85kg

6kg
12kg
20kg
32kg
55kg
95 kg

5kg
10kg
18kg
28kg
50 kg
85kg

6kg
12kg
20kg
32kg
55kg
95kg

5kg
10kg
18kg
28kg
45kg
85kg

6kg
12kg
20kg
32kg
55kg
95kg

3,5kg
7kg
15kg
25kg
40 kg
80kg

3kg
9kg
15kg
25kg
42 kg
72kg

1,5kg
3,5kg
5kg
8kg
13kg
30kg

2,5kg

PRODUKT Model
Przyblizony czas Max. zatadunek

BAZA ORZECHOWA Qbo8 3kg
orzechy laskowe 20p **  Qbol5 9kg
15 ' Qbo25 15kg

Qbo4o 25kg
**) réwniez dla innych Qbo70 42kg
suszonych owocéw. Qbo120 72kg
BAZA OWOCOWA ** Qbo8 5kg
15 1 Qbo15 10kg

Qbo25 18kg
Qbo4e 28kg
**) réwniez dla owocow Qbo70 45kg
TR Qbol20  85kg

WYDAINOSC PRODUKCYINA

CUKIERNIA LODZIARNIA

PRODUKT
Przyblizony czas

MLEKO (72°Bx)**
SKONDENSOWANE
25"

#%) ze specjalnym
akcesoriem Robogbo.

TOPPING
5 1

**) +5' chtodzenie
ponizej 50°C.

Model
Max. zatadunek

Qbo8 4kg
Qbo15 7,5kg
Qbo25 13kg
Qbo4o 20kg
Qbo70 35kg
Qbo120  6@kg

Qbo8 6,5kg
Qbo15 12kg
Qbo25 20kg
Qbo4o 32kg
Qbo70 55kg
Qbol2e  95kg

GASTRONOMIA / KONCENTROWANIE / GOTOWE DANIA

PRODUKT Model
Przyblizony czas Max. zatadunek
S0S Qbo8 5kg
POMIDOROWY Qbo15 10kg
; Qbo25  18kg
12 Qbo4o 28kg

Qbo70 45kg
Qbo120 85kg

KONCENTRAT Qbos akg
POMIDOROWY gggg 1; ::g
15'-20" Qbo4d  20kg

Qbo70 40kg
Qbo120  7@kg

BESZAMEL Qbo8 5,5kg
10 ' Qbo15 12kg
Qbo25 18kg
Qbo4o 30kg
Qbo70 50 kg
Qbo120  85kg

RAGU Qbo8  5,5kg
PO BOLONSKU Qbols  1ekg

' Qbo25  18kg
30 Qbo4d  28kg

Qbo70 50 kg
Qbo120  85kg

MAJONEZ Qbo8 5,5kg
2 ' Qbo15 10kg
Qbo25 18kg
Qbo4o 30kg
Qbo70 50 kg
Qbo120  85kg

SOS PESTO Qbo8 4,5kg

Qbo15 9kg
Pafteryzowany 0bo2s 15kg
8 Qbo4e  25kg

Qbo70 42kg
Qbo120 72kg

KREMY WARZYWNE Qbo8 6,5kg
12" Qbo1s 12kg
Qbo25 20kg
Qbo4o 32kg
Qbo70 55kg
Qbo120 95kg

PRODUKT
Przyblizony czas
ZUPY

8 1

RISOTTO
15"

PASZTET
Z WATROBKI

7 ]

SMOOFI
5 1

GAZPACHO
10'

OWOCE I WARZYWA
homogenizowane
'

8

MIESO I RYBY
homogenizowane
'

8

Model
Max. zatadunek

Qbo8 6,5kg
Qbo15 12kg
Qbo25 20kg
Qbo4o 32kg
Qbo70 55 kg
Qbo120 95 kg

Qbo8 4,5kg
Qbo15 9kg
Qbo25 18kg
Qbo4o 25kg
Qbo70 42kg
Qbo120 75kg

Qbo8 4kg
Qbo15 8kg
Qbo25 13kg
Qbo4o 20kg
Qbo70 40kg
Qbo120  8@kg

Qbo8 6,5kg
Qbo15 12kg
Qbo25 20kg
Qbo4e 32kg
Qbo70 55 kg
Qbo120  95kg

Qbo8 5kg
Qbo15 10 kg
Qbo25 17kg
Qbo4o 30kg
Qbo70 50 kg
Qbo120  90kg

Qbo8 5kg
Qbo15 10kg
Qbo25 18kg
Qbo4o 30kg
Qbo70 50 kg
Qbo120  85kg

Qbo8 5kg
Qbo15 10kg
Qbo25 18kg
Qbo4o 30kg
Qbo70 50 kg
Qbo120 85kg

SEROWARSTWO

PRODUKT Model
Przyblizony czas Max. zatadunek
SER Qb8 5,5kg
DO SMAROWANIA Qbo15 lokg

\ Qbo25 18kg
B Qbo4e 28kg

Qbo70 50kg
Qbo120  85kg

WYROBY Qb8 2,8kg
SEROPODOBNE 852%? s,gtg
10'-15" Qbo40 15kg

Qbo70 25kg
Qbol20  45kg

PRODUKT
Przyblizony czas

TOFU
15'-20'

Model
Max. zatadunek

Qb8 6,5kg
Qbo15 12kg
Qbo25 20kg
Qbo4o 32kg
Qbo70 55kg
Qbo120  95kg

« Podane wartosci maja charakter wskaznikowy, zostaty opracowane na bazie

wiasnych receptur i procesoéw.

e Obcigzenie wyrazone w kg odnosi sie do catkowitej wagi sktadnikéw.
* Wskazany czas odnosi sie do procesu pracy bez zatadunku i roztadunku kotta.
* Wartosci mogg ulec zmianie w zaleznosci od pojemnosci maszyny i receptury.

Menedzer Produktu

Piotr Kulik

tel. +48 507 088 502
e-mail: piotr.kulik@hert.pl

www.hert.pl

INNOWACYINA OBROBKA TERMICZNA

HERT

Wiemy jak.

INNOVATING FOOD TEK

&5 robogbo

INNOWACYINA
OBROBKA
TERMICZNA




Co oferuje seria QBO?

Seria QBO to KOMPLETNE i WSZECHSTRONNE
urzadzenie, ktére: gotuje, chtodzi, koncentruje,
ugniata, miesza, tnie, emulguje i homogenizuje
wszystkie rodzaje produktéw spozywczych!

Dla kogo polecamy serie QBO?

Seria QBO to idealne rozwigzanie technologiczne
dla cukiernikéw i lodziarzy, producentéw czekolady
oraz przetwdrstwa zywnosci i zywnosci gotowej,
jak réwniez gastronomii, cateringdw czy restauracji.
Seria QBO znajdzie réwniez niezastgpione zastoso-
wanie wsrdd przetwoércow produktéw mlecznych
czy rolnikdw samodzielnie przetwarzajacych pro-
dukty rolne.

Co mozna zyskac¢ inwestujac w QBO?

e CZAS! Szybki proces koncentracji sktadnikéw,
przeprowadzany w ciggu kilku minut,
oszczedzajacy godziny pracy w porownaniu
z tradycyjnymi systemami gotowania.

« AROMAT i KOLOR! Wskutek szybszego procesu
obrébki termicznej zyskujemy wzmocnione
aromaty i niezmienione (nie utlenione) naturalne
kolory.

« JAKOSC! Wyjatkowa jakos¢ finalnego produktu
jest gratis!

Najwazniejsze cechy techniczne serii QBO:
» podwadjny ptaszcz systemu grzewczego (max. 120°C);
» bezposredni wtrysk pary do kotta (opcjonalnie dla niektérych modeli);
e petny system VACUUM - umozliwiajacy osiggniecie prozni statycznej
i dynamicznej do -1000 mbar;
« w petni ptynna regulacja predkosci obrotowej narzedzi, nawet do 3000 obr./min;
» system chtodzenia wodga zewnetrzna lub woda z chiller-a (obieg zamkniety);
» zintegrowany zgarniak scian wewnatrz kotta;
* petny wychyt kotta do wytadunku lub ekstruzja przez zawoér pneumatyczny;
e czesciowy wychyt kotta rowniez w trakcie gotowania;
* automatyczny system mycia z mozliwoscig wyboru jednego z trzech gotowych
programow: 1) mycie wstepne, 2) mycie w wysokiej temperaturze, 3) mycie
i dezynfekcja;
* zintegrowany system mycia w protokole CIP (clean in place).

Wyposazenie opcjonalne QBO-4 (dostepne zaleznie od modelu).

[
r N6z z mikro zagbkami N6z z ostrzem gtadkim \ Narzedzie mieszajace

Aero-Qbo

WERSJE URZADZEN | DOSTEPNE OPCJE

-

PARAMETRY TECHNICZNE

QBO 120-4

v
()
N
o
o
o

Konsumpcja pary dla wersji: (Kg/h) 12 25 25 25 70 160 350 500 700 1000
Pojemnos¢ zbiornika kotta: (L) 8 15 25 40 70 120 250 350 550 860
Max. pojemnos$¢ robocza: (Kg) 5 10 17 28 45 85 175 250 350 560
Zasilanie elektryczne: (V) ~400V 50Hz lub ~230V 60Hz

; : 18 26 40 58 28 44 45 52
Moc zainstalowana BASE/BASIC: (kw) 9,6 4 7 11 T 14 36 48 55 62 99

Max. temperatura gotowania: (°C) 120 115

PASTERYZACJA

Opatentowany przez Robogbo system
gotowania za posrednictwem pary w
podwaéjnym ptaszczu gwarantuje jedy-

Otwartym lub zamknietym (chiller) przeptywem wody
(L/min.) 8 15 22 22 32 37 60 80 105 450
(obr./min.) 30/3000 30/2000 30/1500 - 30/1000

System chtodzenia:
Pobdr wody przez system:
Obroty min./max.

Waga urzadzenia (Kg)

- R NN na i niepowtarzalng charakterystyke,
dla wersji BASE/BASIC: = I S T S . . . s s
slalal &1 3 ktora pozwala na osiggniecie wysokiej
() () o (o] (o] . 2. L. .
jakosci produktu. Szybkos¢ gotowania
Wymiary urzgdzenia LxBxH: (cm) SB[ E B 8 (125°C w kilka minut), mozliwo$¢ progra-
g g g g S mowania temperatury procesu z precy-
§ § g § 5 zjg +/- 0,5°C, mozliwosé wyboru gotowa-
B8 N B DN nia delikatnego dzieki obrébce w trybie
B I ISR NN I przerywanym. Z Robogbo mozliwe jest
< |l<|<|< gfotowarlle: z n‘ad‘asr\’lfer\‘lem, w atmo-
. : : . : sferze otoczenia i prézniowe vacuum.
(L4 e 2 bl oy § g § § g Opcjonalnie urz dzZnie moze roéwniez
MODELU MODELU slslalale pco i
a|la|lal|la]|a zosta¢ wyposazone w system wtrysku
o|lo|o|o| o B} ; .
pary bezposrednio do kotta gotujacego.

Zintegrowany
generator pary

®) gase

2 WERSJA Zewnetrzny
DY BAS'C generator pary

MODEL PODSTAWOWY

--W 88XS9XS8  OTT/LTT
--m LVTXQ6X86 STT/LVT
--m SSTX86XOTT SPE/OLE
--M Q9TXSOTXOCT 08E/OTV
--m O8TXQETXSYT S09/0S9

MODEL PODSTAWOWY
+ zintegrowany

kompresor pOWietrza llll
MODEL PODSTAWOWY

+ system wtrysku pary
do wnetrza kotta

e IIII

+ zintegrowany
kompresor powietrza
+ system wtrysku pary
do wnetrza kotta
MIKSOWANIE NA ZIMNO
MODEL PODSTAWOWY
+ system chtodzenia

wodg biezgacag lub
wodg lodowg

MODEL PODSTAWOWY
+ system chtodzenia
wodg biezgcg lub
wodg lodowg
+ zintegrowany
kompresor powietrza

MODEL PODSTAWOWY
+ system chtodzenia
wodg biezacag lub
wodg lodowg

do wnetrza kotta

Wzmocniona moc
silnika ,,BUSTER”

+ system wtrysku pary

* PLC z systemem QBOS - panel sterujacy, 45 robonbo

w petni dotykowy i intuicyjny.

e Zapis wiasnych receptur obrébki termicznej,

do 99 programow gotowania.
e PLC umozliwia prace manualna lub

automatyczna z ustawieniem az siedmiu

faz w jednym programie.

Robogbo to takze perfekcyjny mikser
i rozdrabniacz, ktéry dzieki systemowi
chtodzenia i vacuum moze perfekcyjnie
przygotowywac¢ produkty wymagajace
zmielenia czy wymieszania, ale z jak naj-
mniejszym podniesieniem temperatury
produktu w trakcie procesu.

Procesy, ktére mozna przeprowadzi¢ w ROBOQBO

EMULSYFIKACJA

Ganasz, majonezy, masy do rozsmaro-
wywania - perfekcyjne w swojej struk-
turze emulsje, stabilne w czasie, ideal-
nie blyszczace i pozbawione powietrza.
WYLACZNY SYSTEM ROBOQBO.

GOTOWANIE
Z ODPROWADZANIEM PARY

Dzieki temu szczegélnemu systemowi
Robogbo mozliwe jest tez gotowanie
z odprowadzeniem pary bezposrednio
do kanalizacji sciekowej - bez dostepu
powietrza z zewnatrz do kotta. Stosujac
delikatne dozowanie ciepta tym samym
zachowuje sie oryginalne: smak, zapach
a przede wszystkim kolor.

SCHLADZANIE MASY

ROBOQBO to réwniez mozliwosé bar-
dzo szybkiego schtadzania produktu
bezposrednio po obrébce termicznej.
System umozliwia szybkie schtodzenie
ze 120°C do np. 10°C w trakcie jednego
procesu.




