INNOWACYINA
OBROBKA TERMICZNA

HERT

Wiemy jak.

Jakim urzadzeniem jest ROBOQBO? ROBOQBO
ALLIN ONE,ONE FORALL... QBO 70-4

..to motto mdwi samo za siebie, poniewaz urzadzenie

ROBOQBO to wszystkie procesy w jednym urzadzeniu i

zarazem jedno urzadzenie do wielu zastosowan - od

produkcji zywnosci w piekarniach i cukierniach oraz ‘
gastronomii i przemysle spozywczym - po produkcje N\ ~ fObOQbO
kosmetykdw czy przemyst farmaceutyczny. ’ NNOVATING FOOD TEC

WIELOFUNKCYJINY KOCIOtL DO OBROBKI
TERMICZNEJ Z WLASNYM AGREGATEM
PAROTWORCZYM - WERSJA BASE.

e Obrébka termiczna w nadcisnieniu do maksymalnie 120°C.

e Obrébka termiczna w podcisnieniu VACUUM, gdzie punkt
wrzenia osiggamy juz od temperatury 55°C (-990 mbar).
Elektroniczny panel sterujacy z peinym komputerem oraz
mozliwosciag ustawienia wielofunkcyjnych programaow
gotowania.




QBO 70-4 BASE HERT

Wiemy jak.

Zastosowanie:

gotowanie sferyczne,
homogenizacja,
rozdrabnianie,
emulsyfikacja,
koncentracja,
schiadzanie,
miksowanie i
mieszanie,

gotowanie nadcisnieniowe,
gotowanie podcisnieniowe,
przyspieszona kandyzacja,
VACUUM statyczne i
dynamiczne,
pasteryzacja.

Jeden dowszystkiego... www.hert.pl


https://www.hert.pl/kociol-do-obrobki-termicznej-70l-base-roboqbo.html

Procesy technologiczne
QBO 70-4 BASE

HERT

Wiemy jak.
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Jakie procesy mozemy przeprowadzi¢ w ROBOQBO? [

r

e ROZDRABNIANIE - nawet do frakcji 20u. Dzieki zastosowaniu ‘ \
wysokich obrotéw oraz noza z zgbkowanym badz gtadkim
ostrzem emulsyfikacja nie jest problemem.
SCHLADZANIE - ktdre jest niezbedne przy mieleniu
produktéw na zimno np. pesto z rukoli, maka migdatowa itp.
Szybkie schtadzanie umozliwia réwniez pasteryzacje
produktdw.
GOTOWANIE NADCISNIENIOWE - czyli w temperaturze do
~120°C z cisnieniem w kotle, znacznie przyspieszajace
gotowanie niektérych produktéw.

GOTOWANIE SFERYCZNE - czyli w temperaturze do ~100°C.
GOTOWANIE PODCISNIENIOWE - w czesciowej prézni, gdzie
woda wrze juz w okolicach 65°C.

VACUUM STATYCZNE oraz DYNAMICZNE - umozliwiajace
zachowanie naturalnych (nieutlenionych) koloréw oraz
bardzo szybka koncentracje produktu.

PRZYSPIESZONA KANDYZACJA - z zastosowaniem vacuum
oraz specjalnego kosza do kandyzacji owocow, proces mozna
zZnacznie przyspieszyc.

HOMOGENIZACJIA - przy pomocy specjalnego mtynu
kulowego BILLA, za pomoca ktérego mozna przygotowac np.
krem czekoladowy a’la nutella.

Wszystko w jednym... www.hert.pl


https://www.hert.pl/kociol-do-obrobki-termicznej-70l-base-roboqbo.html

QBO 70-4 BASE HERT
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Najwazniejsze cechy urzadzenia.

« Obrébka termiczna w nadcisnieniu (do 120°C) i podcisnieniu
VACUUM (punkt wrzenia juz od temperatury 55°C).

» Statyczne VACUUM, ktére zapobiega utlenianiu produktow w
trakcie obrébki termicznej oraz powoduje ,przytrzymanie”
temperatury podczas mielenia produktu na zimno.

« Szybkie osigganie zadanej temperatury dzieki ptaszczowi
parowemu.

« Szybki proces wymiany wody w ptaszczu, co umozliwia bardzo
szybkie przejscie z procesu gotowania do procesu chtodzenia.

* Mozliwos¢ podigczenia dodatkowo wody lodowej, aby osiggnac
nizsze wartosci przy chtodzeniu produktow.

+ Szybkie obroty noza thacego umozliwiajace emulsyfikacje czy
homogenizacje produktow.

* Mozliwosé pracy z narzedziami mieszajacymi na niskich
obrotach, tak aby zachowa¢ czastki produktow w trakcie
obrébki termicznej.

* Napowietrzanie produktéw w procesie obréobki za pomoca
narzedzia Aerogbo.

+« Nowoczesne gotowanie wielopoziomowe w specjalistycznym
koszu.

* Milyn kulowy umozliwiajacy lepsze potaczenie czasteczek
ttuszczu i wody np. przy produkcji kremow czekoladowych.

+ Kandyzowanie owocow w ciggu zaledwie 8 godzin, dzieki
zastosowaniu kosza do kandyzacji i procesu VACUUM.

» Trzystopniowy system mycia: zimny, goracy i wyparzanie oraz
mycie w protokole CIP.

*» Tensometry wagowe.

* Mozliwose pobierania prébek produktu w trakcie procesu.

* Zintegrowany z urzadzeniem refraktometr.

e System cisnieniowego oprdzniania zbiornika z produktu za
poMocCa zaworu pneumatycznego.

» System klasycznego oprézniania zbiornika z produktu za
pomoca wychytu >90°,

« Zaawansowany system self-checking, monitorujacy prace
urzadzenia i informujacy o btedach,

* Mozliwos¢ zdalnej diagnozy serwisowej za pomoca potaczenia
WE-FI,

* Mozliwos¢ integracji systemu z komputerem zewnetrznym w

celu zarzadzania recepturami online.

www.hert.pl
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QBO 70-4 BASE

Caty proces pod Twoj3a kontrol3!

Prostota obstugi urzadzenia to bardzo wazny aspekt, ktéry
przyswiecat konstruktorom serii 4 QBO. Nowoczesny, dotykowy,
duzy iczytelny panel sterujgcy oparty na systemie Windows nie tylko
daje szereg mozliwosci dostosowania procesu do Twojego produktu,
ale tez umozliwia komunikacje z centralnym komputerem Ilub
innymi urzadzeniami. Komputer sterujacy oprécz tego, ze
przetwarza prawie >1000 komend technicznych, to moze by¢
poditgczony do WI-Fl, za pomoca ktérego serwis moze dokonac
analizy stanu urzadzenia i zasugerowac miejsca, gdzie technik
powinien dokonac¢ konserwacji.
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System mycia - dla Twojej wygody!

Kazde urzadzenie serii 4 QBO wyposazone jest w zintegrowany
trzystopniowy system mycia: zimnego, goracego (100°C) oraz
wyparzania (110°C). Opcjonalnie urzadzenie moze by¢ wyposazone
dodatkowo w system mycia w standardzie CIP (cleaning in place),
majacy zastosowanie w przemysle.

Gwarancja technologii wysokiej jakosci!
Urzadzenia z serii 4 QBO to oryginalny design i solidna konstrukcja
wykonana ze stali nierdzewnej - stainless steel AISI 316L.
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Kontrola | wygoda www.hert.pl



Wyposazenie - narzedzia

QBO 70-4 BASE HERT
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NOZ Z MIKRO ZABKAMI oferowany jako NOZ Z OSTRZEM GtADKIM MIESZADLO do produktéw z czgstkami

wyposazenie standardowe, odpowiedni do jeszcze lepszej emulsyfikacji. np. dzem z kawatkami owocow.
dla przeprowadzenia 80% procesow.

AEROQBO - napowietrzanie mas np. Pionowe narzedzie mieszajace. BILLA - mityn kulkowy do homogenizacji
marshmallow, beza itp. kremow np. na bazie orzechow.

N

Koszyk do kandyzacji owocow. Koszyk dla produktéw gotowanych w Narzedzie do przepiséw w ktérych
wodzie. Jego stosowanie idealnie konieczne jest emulgowanie i idealnie
rozplanowuje miejsce w kotle. jednorodne wprowadzanie powietrza do

cieczy; np. musy, majonezy, ganasze.

www.hert.pl




Dane techniczne QBO 70-4 H E RT
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Tabela wydajnosci produkcyjnej przyktadowych produktow:

CUKIERNICTWO / LODZIARSTWO czas waga GASTRONOMIA / DANIA GOTOWE czas waga
konfitury, dzemy, marmolady owocowe 10-15' 45 kg sos pomidorowy 12 45 kg
kremy cukiernicze 10' 42 kg koncentrat pomidorowy 15-20"' 40 kg
kajmak 20-30"' 42 kg sos beszamelowy 10' 50 kg
ganasze czekoladowe 8' 55 kg sos bolonski z miesem 25" 50 kg
glazura btyszczaca 12°' 28 kg majonez 5' 50 kg
zelatyna owocowa 15 55 kg sos pesto (pasteryzowany) 8' 45 kg
praliny orzechowe 15°* 28 kg kremy warzywne 10-12"' 55kg
marcepan (50%) 11-16" 13 kg zupa z czastkami 10-15" 55kg
owoce kandyzowane 8-12h 15 kg risotto 15°' 45 kg
baza orzechowa lub z suszonych owocéw 15 42 kg zupa krem 5-8' 55 kg
baza owocowa (réwniez z mrozonych) 15" 45 kg gazpacho 10' 45 kg
mleko skondensowane 25" 35 kg miesne lub rybne BABY FOOD 8-10' 45 kg
topping 5' 55 kg tofu 15-20' 55 kg

Min./Max. wsad = 20/80% pojemnosci tj. 14,0/56,0 L/kg.

e Podane wartosci majg charakter wskaznikowy, zostaty opracowane na bazie wtasnych receptur i proceséw.
e Obcigzenie wyrazone w kg odnosi sie do catkowitej maksymalnej wagi sktadnikoéw.

e Wskazany czas odnosi sie do procesu pracy bez zatadunku i roztadunku kotza.

e Wartosci mogg ulec zmianie w zaleznosci od pojemnosci maszyny i receptury.

ROBOQBO QBO 70-4: 88888 WERSJA

konsumpcja pary w wersji BASIC: 70 kg/h NN BASE

pojemnos¢ zbiornika (kotta): 70 L Zintegrowany generator pary.
maksymalna pojemnos¢ robocza (zatadunek kotta): 45 kg

zasilanie elektryczne: ~400 V / 50 Hz lub ~230 V / 60 Hz
moc zainstalowana BASE/BASIC: 58 kW / 14 kW —>| WERSJA
NANS

BASIC

Zewnetrzny generator pary.

sposob ogrzewania: Rapid Sysytem APS 3

maksymalna temperatura gotowania: 120°C

system chtodzenia: otwartym lub zamknietym (chiller) przeptywem wody
pobdér wody przez system: 32 L/min.

elektroniczny panel sterowania: PLC z systemem QBOS

ilos¢ programéw: 100

minimalna szacowana wydajnosc¢: 170-220 kg/h

obroty: 30-2000 obr./min.

wymiary LxBxH: 1654x1401x1816 mm

waga netto BASE/BASIC: 650/605 kg

www.hert.pl
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Wymiary QBO 70-4 BASE H E RT
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Przytacza QBO 70-4 BASE H E RT
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POLACZENIE ELEKTRYCZNE

MENEDZER PRODUKTU

HERT Sp. z 0. 0., ul. Odlewnicza 4A, 03-231 Warszawa Piotr Kulik

+48 22 594 05 00, biuro@hert.pl, www.hert.pl +48 507 088 502
NIP: 5240018433, KRS: 0000904192, REGON: 010664933 piotr.kulik@hert.pl




