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“Crust Freezing”

Vytvareni krusty

Vyhody:

« ZvySuje produktivitu
« Zachovani senzorickych vlastnosti zpracovavanych vyrobki
* Snadna instalace a modularita
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"Crust Freezing”
- pro VaSe vicevrstveé vyrobky

MESSERO
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PFi vyrobé potravin, skladanych z vrstev rliznych ingredienci (napf.
piskot, Cokolada, krém), je nutné vytvrdit povrch jedné vrstvy pred
polozenim vrstvy dalSi tak, aby bylo vylou€eno prolinani jedné vrstvy
do druhé.

Spole¢nost Messer vyvinula systém vytvareni krusty, ktery funguje
na bazi suchého ledu z oxidu uhli¢itého (CO,), jehoz pouzivani je pro
tento ucel velmi vhodné.

Systém vytvareni krusty je slozen z regulovatelnych vstfikovacich
trysek. Ty nanaseji na povrch vyrobku tenkou a rovhomérnou vrstvu
suchého ledu. Vytvrzeni je dosaZzeno okamzitou sublimaci.

Systém vytvareni krusty je flexibilni a pfizpusobi se Vasi vyrobni
lince a charakteru Vasich vyrobkd (nastaveni hmotnosti, plochy,
doby praskovani...).

Pouziti této technologie ve Vasi vyrobé prinasi kontinualni
dokonalou koneénou uUpravu vicevrstvych vyrobka bez nutnosti
jejich manipulace obsluhou.
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