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COZZINiI

APPLICATION SPECIFIC EQUIPMENT

SuspenTec®
System wytwarzania zawiesiny do nastrzyku

System SuspenTec® tworza;

0 Zbiornik do mieszania z urzagdzeniem multi-tngcym,

0 Zbiornik magazynujacy (lub zbiorniki magazynujace) z opcja
schtadzalnika (schtadzalnikéw),

o0 Zbiornik solanki powrotnej z nastrzykiwarki,

0 Opcjonalne urzadzenie do rozdrabniania solanki powrotne;j.

Proces pozwala na wprowadzenie do drozszych produktow z catych
miesni mieszaniny solanki zawierajgcej tanie sktadniki, takie jak
scinki z rozbioru, reprodukcje, skorki i inne.

Modularny system SuspenTec® mozna zaadaptowaé do kazdego
zaktadu produkcyjnego, zaleznie od uktadu technologicznego i
dostepnego miejsca.

Poprawia zwigzanie produktu, redukuje marszczenie po parzeniu i
chtodzeniu, poprawia wydajnos¢ plasterkowania i obniza koszty
produkciji.

Spetnia wszelkie wymogi Unii Europejskiej i USDA.

Skonstruowany zgodnie z wymogami sanitarnymi American Meat
Institute.
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Uzywany na swiecie do produkcji pieczonej
wotowiny, szynki, piersi z indyka, produktéw z
kurczaka, stekow, ryb, boczku i innych
produktow z catych miesni, opatentowany
system SuspenTec® firmy Cozzini, przyniost
znaczace korzysci w wypracowaniu zyskow
wszystkim stosujacym go producentom.

Setki producentéw z catego swiata stosujg ten
system, by zwiekszy¢ wartos¢ dodang
produktow miesnych i rybnych - Swiezych,
parzonych, chtodzonych lub mrozonych - a
réwnoczesnie obnizy¢ koszty ich wytworzenia.

Dostosowany do potrzeb klienta system
SuspenTec® firmy Cozzini pozwala wprowadzi¢
tani surowiec biatkowy do drogich produktow
catomiesniowych.

Zwiekszone zwigzanie produktu, redukcja
marszczenia po parzeniu i chtodzeniu, oraz
podniesienie wydajnosci plasterkowania - oto
kilka korzysci, jakie wynikajg z zastosowania
systemu SuspenTec®.

Serce systemu SuspenTec® to wysokowydajny,
precyzyjny sposob rozdrabniania, gdzie mieszanina
recyrkuluje przez urzadzenie rozdrabniajace i zbiornik
mieszania, az stanie sie w petni homogeniczna z ultra
drobnymi kawatkami miesa.

Kiedy uzyska sie wymagany stopien rozdrobnienia lub
temperature, zawor kierunkowy automatycznie kieruje
zawiesine do jednego lub dwéch zbiornikow
magazynujacych. Opcjonalne schtadzalniki
zapewniajg utrzymanie zawiesiny ponizej temperatury
krytycznej.

Ze zbiornika magazynujacego (lub zbiornikow
magazynujacych) pompa ttoczy solanke do
standardowej nastrzykiwarki. Produkt catomiesniowy
jest nastrzykiwany zawiesing, aby uzyskac
zaplanowang wydajnos¢. Wolna solanka z
nastrzykiwarki wraca do zbiornika solanki powrotnej i
jest przetwarzana jeszcze raz.

Modularny i kompaktowy system SuspenTec® mozna zaadoptowa¢ do kazdego planu zaktadu.
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