Cottage Cheese-tank

V" MKT-CCV

En ny generasjon cottage cheese-
tanker, hvor kunnskapen til de
opprinnelige designerne er
kombinert med den innovative
produktutviklingen til

High Metal Production Oy.

Vi har over 50 ars erfaring i design,
produksjon og levering av
osteproduksjonsutstyr. Denne
kompetansen gir en veldig palitelig
levering og en veldig forneyd
sluttkunde.
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- Mekanisk slitesterk med sitt T 5 .
flytende tankdesign - y y f

- Enkel kuttemetode gir optimal
utnyttelse og ostemasseidentitet

- Utstyrt med kun én kniv til
tverrkutting

- Den lange kniven er ikke i
produktet etter skjeering

- Bade knivene til tverrkutting og B e T
lang kutting har egen
stramforsyning | o

- Hygienisk feste av skjeerewire e — .
- CIP-rengjering I . . L
- Helautomatisk drift
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Hvorfor MKT-tank?
MKT CCV-designet gir driftsmessige fortrinn:

De samme erfarne menneskene som introduserte den forste automatiske
cottage cheese-tanken til markedet i 1986 fortsetter & utvikle nye
innovasjoner.

Med lavt fylleniva og store omraringsredskaper opererer MKT CCV med
lavt trykk og jevn temperatur, som gir et optimalt stivnet produkt.

Operasjonen er helautomatisk og programmerbar. Kulturen tilfayes
automatisk og fordeles jevnt av et unikt fordelingssystem. Tanken fylles
giennom bunnen. Dette hindrer at luft og melk blandes, og minimerer
derfor skumdannelsen.

Den rene skjeereoperasjonen gir en jevn ostemasse, samtidig som tynne
skjeereelementer og optimalisert skjeerehastighet minimerer svinn.
Skjeeringen utfares i én bevegelse for hele tanken i begge retninger,
deretter trekkes skjaereredskapet ut av ostemassen.

Forsiktig lefting av ostemasse, omregring med kontrollert hastighet og
bruk av store omrgringsblader sgrger for minimalt svinn.

Tankens flytende design lar kappen og rammeverket beveges med
belastningen, som holder tanken i sin originale form og lar skjeeresirkelen
folge tankens fasong. Dette er en ngkkelegenskap i & minimere avfall og
klumper i skjeerefasen. Hoy utnyttelse er et resultat av tynne skjeereele-
menter og effektiv kutting uten blindhjgrner.

Jevn temperatur opprettholdes med kontroll av AT og bruk av det
innovative oppvarmingen med et vannfalldesign gjennom tankens kappe,
som gir en neyaktig og reproduserbar tilvirkningsprosess.

Den U-formede tankbunnen samt skjaere- og omrgringsutstyrets design
gjer det enkelt & tamme tanken ved bruk av lgftebelger. Det kreves ingen
pumper for & bevare ostemassens ensartethet.

Skjeere- og omraringsutstyret beveges gjennom CIP for & sgrge for
effektiv rengjering og hygiene.

Mal for 18 000 liter CCV:
Lengde: 13 350 mm
Bredde: 2535 mm
Hoyde: 3570 mm
Vannsirkulasjon: 60 000 I/t
CIP 2,5 bar: 36 000 I/t
Trykkluft: 300 I/min

Ogsa tilgjengelig for en helautomatisk cottage cheese-linje:

Kjoling/skylling av tanken
(MKT-CWT)

- Kjaling og skylling av tanken med
helintegrert mysefjerner

- Kileformet tradnett med mekaniske
vibratorer

- Ostemassepartikler vil flyte ensartet
i omrgringstanken

Vannlenser (MKT-WD)

- Kileformet tradnett til lensing
- Ostemassebelte i plastlamell

- Valgfri trommel til pressing av
ostemassen

- For effektiv lensing av veeske har
lenseren mange sma apninger som
sarger for minimalt svinn og filtrering
uten tilstopping under myse- og
vannbehandling.

Cottage cheese-separator

- Konstruksjon med kjoling som
ogsa kan isoleres

- Automatisk tamming

- Effektiv men forsiktig
kremblandefunksjon med en
industriblander av rotortypen med
minimal luftinkludering
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www.mkt-dairy.com




