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Vista em Perspectiva - Airmaster Uk - Sistema de múltiplos carrinhos

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Secar / Fumar / Curar / Cozer / Fritar / Cozinhar / Evacuação / Cozinhar com ar quente / Fumado a frio / 
Conservar / Descongelar / Enrijecer 
(Nota: Algumas destas funções apenas são possíveis com equipamento especial acoplável)

Sistema modular ( componentes como unidades de controlo, geradores de fumo ou baterias de limpeza, 
podem ser organizadas individualmente, em conformidade com o desejo do cliente ou circunstância especial) /
Espaço interior depende da quantidade de módulos desejado / 
Módulos muito estáveis, construídos em Aço Inoxidável AISI 304 / 
Módulos soldados para prevenir perda de fumo ou vapor / Isolamento mineral que evita perda de calor /
Módulos parafusados formando uma estrutura angular estável / 
Unidade de preparação do ar instalada com ventilador, aquecedor e unidade de refrigeração /
Chão resistente à passagem dos carrinhos na câmara / 
Adaptável para carregamento através de camiões industriais (Apenas para projectos especiais) / 
Sistema multi carrinhos de duas filas com duas portas / Vedado firmemente / 
Amortecedores giratórios (metálicos) ou rotativos (vedados com borracha de silicone), são usados para o ar 
fresco e para o ar de escape /
Amortecedores com configurações multi-funcionais para ajustar fluxos volumétricos

Dimensões: Variam de 1 a 14 carrinhos e com uma ou duas entradas para carrinhos
Opções: 
Design Trânsito: Sistemas para produções industriais podem ser equipados com portas na parte de trás 
do sistema.
Isto permite carregar e descarregar de ambos os lados /
Pacote Climático: Opção adicional que consiste nos seguintes componentes para uma cura totalmente 
climatizada e fumeiro frio para enchidos: Evaporador de Refrigeração; Bom humedecimento; 
Mini-Aquecimento Eléctrico; Unidade de controlo expandido; Motores de circulação de ar ajustáveis /
Duche de Arrefecimento com boa atomização: Chuveiro ativado por uma válvula de solenóide 
incorporada e pode ser operado em modo contínuo ou intervalado / 
A atomização da água de arrefecimento efectuada pela função Eco-Boost encurta o tempo de 
arrefecimento em 30% e reduz o consumo de água em 50% /
Abertura automática das portas: Abrem antes de se proceder ao arrefecimento ou no fim do processo / 
Facilita o processo de produção /
Janela de visualização e iluminação na câmara: Permite que se acompanhe todo o processo

Aço Inoxidável AISI 304 
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EQUIPAMENTOS UNIVERSAIS - AIRMASTER UK



Vista em Perspectiva - Airmaster IC Intercooler

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Refrigeração Intensiva / Secar / Fumar / Curar / Cozer / Fritar / Cozinhar / Evacuação / Cozinhar com ar quente 
/ Fumado a frio / Conservar / Descongelar / Enrijecer 
(Nota: Algumas destas funções apenas são possíveis com equipamento especial acoplável)

Unificação de funções de dois tipos de unidades / Preço mais acessível / 
Método de tratamento micro-biológico vantajoso para o produto, pois este permanece sempre na 
mesma câmara durante todo o processo / 
Produto pronto a embalar após processos consistentes (ex: fumeiro, refrigeração, secagem) / 
Processos mais rápidos com os melhores níveis de circulação de ar /
Estas unidades funcionam mais rápido que as unidades universais padrão, que se traduz numa 
redução de tempo e dinheiro gastos para a empresa /
Maior estabilidade do processo / Menos trabalho de manutenção /
Necessidades de energia optimizada / 
Usa 100% da capacidade, pois não há paragens para mudar o produto de secção

Dimensões: 
Variam conforme tamanho desejado e capacidade para carrinhos transportadores

Aço Inoxidável AISI 304 
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EQUIPAMENTOS UNIVERSAIS - AIRMASTER IC INTERCOOLER



Vista em Perspectiva - Airmaster UKQ AIRJET

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Refrigeração Intensiva / Secar / Fumar / Curar / Cozer / Fritar / Cozinhar / Evacuação / Cozinhar com ar quente 
/ Fumado a frio / Conservar / Descongelar / Enrijecer 
(Nota: Algumas destas funções apenas são possíveis com equipamento especial acoplável)

Uma saída para alta circulação de ar é combinada com velocidades lentas do ar, que garante o melhor produto 
com mínima perda qualidade / Menos consumo de energia = Menos custos = Mais lucros / 
É a solução adequada para produtos deitados em prateleiras e também para pendura dos produtos /
Adequado para processos de fumeiro quentes e frios / 
Sistema de mudança de amortecedores que assegura uma mudança de rotina do fluxo de ar, que garante uma 
distribuição de energia térmica e de agentes aromatizantes do fumo de processamento igual e adequada ao 
longo da câmara / 
Os produtos libertam a sua humidade uniformemente, o que se reflecte no produto final como indicador de 
qualidade / 
A caixa da câmara consiste em um ou mais módulos de câmara, dependendo do tipo /
Construção dos módulos muito estável / Isolado com lã mineral de alta qualidade Rockwool / 
Piso sólido e de alta durabilidade adequados para aguentar com carrinhos de transporte muito carregados /
Dependendo do tipo de sistema, uma ou mais unidades de ventilação são instaladas na secção da cabeça /
As paredes esquerda e direita da câmara, funcionam como grandes canais de ar / 
As paredes reflectoras convertem o fluxo de ar vertical em fluxo de ar horizontal que flui suavemente pelos 
produtos / 

Dimensões: 
Variam conforme tamanho desejado e capacidade para carrinhos transportadores
Opções:
Pode ser adaptado para sistema de cozimento com temperaturas até 300ºC. Este chama-se AIRMASTER BKQ 
AIRJET /

Aço Inoxidável AISI 304
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EQUIPAMENTOS UNIVERSAIS - AIRMASTER UKQ AIRJET



Vista em Perspectiva - Airmaster Uk - Sistema de 1 Carrinho

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Secar / Fumar / Cozer / Cozinhar / Fumado com clima controlado /
(Nota: Pode ser equipado com as funções necessárias para todo o tipo de aplicações desejadas)

Circulação vertical do ar / Sáida de ar de alta circulação garante um tempo de processamento mais curto /
Sistema modular ( componentes como unidades de controlo, geradores de fumo ou baterias de limpeza, 
podem ser organizadas individualmente, em conformidade com o desejo do cliente ou circunstância especial) /
Módulos muito estáveis, construídos em Aço Inoxidável AISI 304 / 
Módulos soldados para prevenir perda de fumo ou vapor / Isolamento mineral que evita perda de calor /
Módulos parafusados formando uma estrutura angular estável / 
Unidade de preparação do ar instalada com ventilador, aquecedor e unidade de refrigeração /
Chão resistente à passagem dos carrinhos na câmara / 
Adaptável para carregamento através de camiões industriais (Apenas para projectos especiais) / 
Amortecedores giratórios (metálicos) ou rotativos (vedados com borracha de silicone), são usados para o ar 
fresco e para o ar de escape /
Amortecedores com configurações multi-funcionais para ajustar fluxos volumétricos

5 Tamanhos diferentes e 4 geradores de fumo diferentes
Opções: 
Design Trânsito: Sistemas para produções industriais podem ser equipados com portas na parte de trás 
do sistema.
Isto permite carregar e descarregar de ambos os lados /
Pacote Climático: Opção adicional que consiste nos seguintes componentes para uma cura totalmente 
climatizada e fumeiro frio para enchidos: Evaporador de Refrigeração; Bom humedecimento; 
Mini-Aquecimento Eléctrico; Unidade de controlo expandido; Motores de circulação de ar ajustáveis /
Duche de Arrefecimento com boa atomização: Chuveiro ativado por uma válvula de solenóide 
incorporada e pode ser operado em modo contínuo ou intervalado / 
A atomização da água de arrefecimento pela função Eco-Boost encurta o tempo de arrefecimento em 
30% e reduz o consumo de água em 50% /
Abertura automática das portas: Abrem antes de se proceder ao arrefecimento ou no fim do processo / 
Facilita o processo de produção /
Janela de visualização e iluminação na câmara: Permite que se acompanhe todo o processo

Aço Inoxidável AISI 304 
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EQUIPAMENTOS UNIVERSAIS - AIRMASTER UK



Vista em Perspectiva - Airmaster UFK Smartsmoker - Sistema de 1 Carrinho

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Sistema de Fumeiro Inovador

Poupa espaço devido ao seu gerador de fumo incorporado nas suas portas /
Gerador de fumo inovador e patenteado, com roda cónica de fricção / 
Quase sem desgaste / Reduzido barulho de fricção / Garante uma formação de fumo natural e forte /
Unidade sostificada de circulação de ar / 
Garante a maior produção possível e no menor tempo possível mantendo a qualidade ideal do produto /

Pacote Climático: Opção adicional que consiste nos seguintes componentes para uma cura totalmente 
climatizada e fumeiro frio para enchidos: Evaporador de Refrigeração; Bom humedecimento; 
Mini-Aquecimento Eléctrico; Unidade de controlo expandido; Motores de circulação de ar ajustáveis /
Duche de Arrefecimento com boa atomização: Chuveiro ativado por uma válvula de solenóide 
incorporada e pode ser operado em modo contínuo ou intervalado / 
A atomização da água de arrefecimento pela função Eco-Boost encurta o tempo de arrefecimento em 
30% e reduz o consumo de água em 50% /
Abertura automática das portas: Abrem antes de se proceder ao arrefecimento ou no fim do processo / 
Facilita o processo de produção /

Aço Inoxidável AISI 304 
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EQUIPAMENTOS UNIVERSAIS - AIRMASTER UFK SMARTSMOKER



Vista em Perspectiva - Airmaster BKQ Airjet 

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Sistema de cozedura de alta performance

Princípio de circulação de fluxo de ar cruzado, que garante maior produção no menor tempo possível, 
mantendo os elevados padrões de qualidade / 
Ar de processamento gentilmente soprado ao longo da câmara, por inovadoras paredes de deflexão 
(especialmente desenvolvidas). O ar é expelido pelo lado oposto /
Estáveis amortecedores de troca de ar com grandes rotas aéreas abertas alteram o fornecimento de ar e 
alteram a direcção de saída em intervalos de 1 minuto /
Saídas de ar dispostas na vertical tornam possível variar o nº de níveis no carrinho da câmara, assim como o seu 
espaçamento, dependendo do tipo de produto, sem afectar a uniformidade dos fluxos de ar /
Este princípio permite que se atinjam temperaturas perfeitamente uniformes na área de processamento e por 
sua vez a formação homogénea de uma crosta e escurecimento do produto /
O carrinho de carga pode ser utilizado na sua altura total para processamento de produtos em folhas de 
cozimento ou em grelhas / 
O ar de tratamento é aquecido por permutadores de calor ou unidades de aquecimento eléctrico de acordo 
com os requisitos /
Ar fresco adicionado a partir do exterior em quantidades precisas de acordo com o processo de tratamento /
O Airmaster BKQ AIRJET pode ser, naturalmente, usado como câmara de cozimento pura /

Eco-Clean Sistema de limpeza: 
Auto-limpeza com um processo totalmente automatizado executado pela unidade de controlo de 
sistema / 
Todos os canais de fumo estão equipados com um sistema injector triplo para uma solução de lavagem, 
água e ar / 
O agente de limpeza torna-se espuma pela adição de ar comprimido, quando está a ser adicionado /
Agente de limpeza adicionado secção por secção / 
Circuito de limpeza iniciado de forma automática através de válvulas de solenóide /
Bicos arranjados especialmente levam a espuma de limpeza directamente aos ventiladores de ar onde  
é então distribuída por todos os canais de fumo, canos e cantos inacessíveis/
Segue-se uma lavagem com água limpa /

Aço Inoxidável AISI 304 
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EQUIPAMENTOS DE COZEDURA - AIRMASTER BKQ AIRJET



Vista em Perspectiva - Airmaster KBK

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Sistema de cozedura de alta performance

Airmaster KBK é uma câmara de cozedura usada para preparação, cozedura, cozedura quente e 
secagem /
O Airmaster KBK corresponde ao sistema de fumado Airmaster UK em termos de design, 
dimensões e modos de aquecimento, no entanto não dispõe de gerador de fumo / 
Fluxo de ar vertical / 

Nº de modelo variável consoante nº de carros desejado

Aço Inoxidável AISI 304 
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EQUIPAMENTOS DE COZEDURA - AIRMASTER KBK



Vista em Perspectiva - Airmaster Krai Climaster

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Unidade de Pré-Maturação

Trabalha de modo independente das condições climatéricas, com circulação de ar condicionado /
Baixo consumo de energia / 
Valores de temperatura e humidade sempre exactos, e de acordo com o valor ajustado, graças ao 
seu muito preciso controlo /
Desenhado para curar, secar e pós-cura de todo o tipo de enchidos não cozidos e para carnes 
curadas /
Valores de temperatura entre +16ºC e +28ºC e de humidade relativa de 97% /
O sistema central de ventilação é o coração do AIRMASTER / 
O ar que regressa da câmara é tratado, arrefecido, aquecido, desumidificado ou humidificado /
A precisão deste sistema permite realizar o trabalho com um custo energético reduzido /
Comparado com outros equipamentos de climatização em que os seus programas de clima 
trabalham sempre na mesma direcção e em modo contínuo, O Airmaster Krai trabalha com um 
controlo climático MC inteligente, que apenas transporta a condição climatérica desejada, 
quando é necessário. Isto torna-o mais eficiente, com um custo menor e maior qualidade de 
produto /

Feito por medida

Aço Inoxidável AISI 304 
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EQUIPAMENTOS PARA CURA DE ENCHIDOS - AIRMASTER KRAI CLIMASTER



Vista em Perspectiva - Airmaster Kkri Climaster

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Pré-maturação efectuada por fumeiro frio

Trabalha sob o princípio de circulação de ar condicionado /
Equipamentos de cura com fumeiro em frio que pré-curam, secam e fumam em frio são ideais 
para enchidos de cura natural e rápido e para presunto curado /
Desenhado para as áreas de saturação, pré-cura, secagem, fumado climático, cura e pós-cura/
Valores de temperatura entre +16ºC e +28ºC (e 40ºC até 50ºC para fumado quente) e de 
humidade relativa de 65% a 97% /
Inclui um controlo de alta precisão ClimaControl e um equipamento de limpeza automática /
Respeita o meio ambiente / Controlo de alta precisão sem possibilidades de erro /
Painel digital para controlo dos valores /
Programas e dados inseridos através de teclado táctil totalmente protegido contra humidade /

Feito por medida

Aço Inoxidável AISI 304 
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EQUIPAMENTOS PARA CURA DE ENCHIDOS - AIRMASTER KKRI CLIMASTER



Vista em Perspectiva - Airmaster Knri Climaster

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Unidade de pós-maturação

Trabalha de modo totalmente independente das condições climatológicas, num sistema fechado 
e com pouco consumo energético / 
Pode trabalhar com ar fresco do exterior. Depende do nível de cura dos produtos /
Desenhado para as áreas de pós-cura, secagem ao ar, armazenamento natural, cura rápida para 
produtos fumados não cozidos e presunto curado /
Valores de temperatura entre +10ºC e +18ºC e humidade relativa de 90% /
A circulação de ar na câmara dependerá dos impulsos do controlo electrónico (refrigeração, 
desumificação, aquecimento ou humidificação) /
Inclui um controlo de alta precisão ClimaControl /
Respeita o meio ambiente / Controlo de alta precisão sem possibilidades de erro /
Sensor de temperatura e humidade muito preciso /

Feito por medida

Aço Inoxidável AISI 304 
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EQUIPAMENTOS PARA CURA DE ENCHIDOS - AIRMASTER KNRI CLIMASTER



Vista em Perspectiva - Airmaster KK e IKK

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Equipamentos para arrefecimento intensivo

A série AIRMASTER IKK E KK são unidades de arrefecimento intensivo para o rápido, seguro e 
económico arrefecimento de produtos cozinhados / 
A validade e qualidade dos produtos são maiores, resultado da passagem do produto por 
alcances críticos de temperatura / 
A câmara dispõe da  mesma qualidade que as câmaras da série UK /
No interior do equipamento encontram-se integrados tubos para arrefecimento com uma bateria 
de pulverizadores / 
O duche integrado assegura que o produto arrefeça economicamente e de maneira eficaz numa 
primeira fase / Depois segue-se a fase de arrefecimento intensivo, em que se activam os 
evaporadores de frio / Baixa-se a temperatura do produto até a temperatura desejada (5-7ºC) /
Evitam-se perdas de peso desnecessárias e prolonga-se a validade dos produtos / 
A câmara pode-se equipar com a função de cozimento /
Válvula de controle /

Feito por medida

Aço Inoxidável AISI 304 
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EQUIPAMENTOS PARA ARREFECIMENTO INTENSIVO - AIRMASTER KK E IKK



Vista em Perspectiva - NaturalSmoker G200S / G400S

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Gerador de fumo de combustão lenta

Gerador de fumo de combustão lenta / Controlo automático de serragem de madeira /
Antes do fumeiro a poeira da serragem é humedecida / 
A densidade do fumo pode ser selecionada por ajuste dos controlos para um dos vários níveis 
(leve, normal, intensiva) /
Dependendo do sabor, diferentes tipos de madeira são utilizados ou sabores adicionais são 
adicionados / 
Equipado com sistema de segurança preventiva. Isto significa que controla permanentemente 
todos os parâmetros relevantes e acciona as medidas correspondentes para restaurar uma 
condição de trabalho segura antes que valores críticos seja atingidos /
O sistema de controlo informa permanentemente o usuário sobre a condição da operação / 
Vantagens: Sabor de fumado tradicional / Cor bonita e atraente / Grandes densidades de fumo 
para processos de fumeiro curtos e suave para o produto / Sistema de segurança preventiva /
Intensidade de fumo variável e controlável / Baixo consumo de madeira / 
Sem humedecimento dos materiais de fumeiro / Amigo do ambiento no fechado CircoSystem /
Totalmente automático em combinação com os sistemas de controlo Unicontrol /

Dependendo do tamanho da unidade, estão disponíveis vários modelos

Aço Inoxidável AISI 304 
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FUMEIRO - NATURALSMOKER G 200 S / G 400 S 



Vista em Perspectiva - FrictionSmoker

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Gerador de fumo por fricção totalmente automático

Sistema de pressão pneumática patenteada / 
Gera fumo ao pressionar madeira contra uma roda metálica giratória / 
Densidade do fumo determinada por 2 factores ajustáveis: Pressão da madeira contra a roda de fricção rotativa 
e a combinação de intervalos de trabalho e pausas /
Uma tremonha de armazenamento de madeira permite que a madeira seja alterada rapidamente e permite um 
fumado longo / 
Capacidade de programação que permite gerar fumo em segundos / 
Intervalos de temperatura de fricção entre +100ºC e +380ºC (máximo) que resultam num fumo com excelentes 
propriedades, aroma suave e gera uma bela cor de fumo / 
Graças às baixas temperaturas no processo de geração de fumo o FrictionSmoker tem as ideais propriedades 
de fumeiro frio, pois sem aquecimento da câmara as temperaturas  de fumo são ligeiramente maiores que a 
temperatura ambiente / 
Vantagens: Patente Original / Aroma de fumeiro agradavelmente leve / Muito boas propriedades de coloração / 
Baixo teor de toxinas devido à baixa temperatura do gerador de fumo / 
Amigo do ambiente no fechado CircoSystem / Inicia e interrompe a geração de fumo em segundos /
Sem risco de incêndio ou explosão quando usado conforme instruções / Boas propriedades de limpeza /
Baixas temperaturas de geração de fumo /  Intensidade de fumo variável e controlável /
Pressão ajustável suavemente 

3 tamanhos diferentes desde produção artesanal até industrial

Aço Inoxidável AISI 304 
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FUMEIRO - FRICTIONSMOKER FR 702 / FR 1002 / FR 2008



Vista em Perspectiva - MaxxSmoker

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Geradores de fumo de alta performance, de combustão lenta para lascas de faia com 4-12mm

Aroma forte e característico / 
Tempos de geração de fumo curtos e por sua vez suaves com o produto graças às altas densidades de fumo 
obtidas com estes fumeiros /
Gera fumo através da sua combustão lenta automática e controlada de lascas de madeira de faia ou de outras 
madeiras de baixa de resina /
Densidade de fumo controlável (leve, normal, intensiva) / Com sistema de segurança preventiva / 
Os controlos informam permanentemente o usuário sobre a condição da operação /
Vantagens:
Forte aroma de fumeiro / Boas propriedades de coloração / 
Grande densidade de fumo para curtos processos de fumeiro, suaves com o produto /
Sistema de segurança preventiva / Intensidade de fumo variável e controlável / Baixo consumo de madeira /
Sem humedecimento dos materiais de fumeiro / 
G 300 H e G 350 H: Amigos do ambiente no fechado CircoSystem / 
G 505 H e G 600 H: Parcialmente aberto / Uso simples e de fácil manutenção /
Totalmente automático em combinação com o sistema de controlo UniControl 

Vários tamanhos e modelos disponíveis

Aço Inoxidável AISI 304 
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FUMEIRO - MAXXSMOKER G 350 H / G 505 H / G 600 H



Vista em Perspectiva - SteamSmoker

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Geradores de fumo de vapor industriais de alto desempenho para lascas de faia secas (3-5mm) 

Caracterizam-se por um aromático e agradável sabor de fumeiro e desenvolvem fumo forte, também para 
grandes industrias / Vantagens técnicas e tecnológicas sobre outros sistemas de fumeiro /
Um fumeiro de vapor gera fumo ao passar vapor muito quente ,380º - 420ºC por lascas de madeira /
As lascas são carbonizadas e os aromas e componentes de preservação são libertados /
O aquecimento é conseguido através de vapor de baixa pressão a 0.3-0.5bar e o adicional aquecimento 
eléctrico para aumento da temperatura do vapor /
O fumo ligado por vapor é rapidamente absorvido pelo intestino ou superfície aquecida do produto de carne, 
isto é, condensa-se sobre os produtos de fumeiro mais frios /
O resultado é um sabor de fumo agradavelmente aromático e uma cor fumada consistente nos menores tempos 
de tratamento e com menores perdas de peso /
Devido às baixas temperaturas de fumeiro, há menos toxinas no fumo de combustão lenta em comparação com 
os habituais procedimentos / 
A vantagem de usar vapor super-aquecido é que não há chama aberta no fumeiro / 
Seguro desde que usado segundo normas de segurança / Sistema de segurança preventiva / 
O sistema de controlo informa permanentemente o usuário sobre as condições do processo /

Vários tamanhos e modelos disponíveis

Aço Inoxidável AISI 304 
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FUMEIRO - STEAMSMOKER S 800 H / S 1000 H



Vista em Perspectiva - Unicontrol 3000

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Ecrã Tft de 10.4” com painel tátil para controlo de operações / 
Controla até 6 operações com um simples toque

Diversas interfaces permitem que informação seja transferida entre a Unidade de controlo e um computador /
Programa Reich MasterControl que permite total controlo e visionamento dos parâmetros do processo 
(temperatura, humidade, etc) / 
Assistência remota que permite o controlo da unidade em qualquer lado que tenha uma ligação Internet /
Ecrã luminoso Tft de 10.4” com touchsreen / Com janela de vidro robusta para uso em ambientes agressivos /
Moldura/Caixa feita em aço Inoxidável, próprio para a indústria cárnica /
Número de passos e programas pode ser ajustado individualmente (máximo de 1980 passos e máximo de 99 
programas e 99 passos) / Os últimos 20 programas podem ser vistos como gráficos ou representações digitais /
Fácil e intuitivo / Programável para várias línguas / Bloco de notas separado para deixar mensagens / 
Mensagens de Status / Configurações protegidas por password / Valores objectivo programáveis /
Todos os valor objectivo podem ser visualizados durante o processo e alterados se necessário /
Todos os circuitos de controlo ajustáveis têm 2 pontos de controlo, comportamento XP ou PID /
Cozimento Delta-T / F- Valor de cozinhar FC 70-10, FC 121-10 ou individual / 
Passo que activa condição (etapa final), quer pelo tempo, aumento da temperatura central , a sub-cotação de 
humidade (secagem), o valor FC ou arrefecimento (sub-cotação do núcleo) /
Segmento de tempo até 99h:59min ou operação permanente / Copiar, inserir ou eliminar passos /
Repetição de passos / Entrada de um número de lote / Direitos de usuário para administradores / 
Alarme de valor real (limite de valor) para temperatura e humidade / Mudança de unidade de medição ºC ou ºF 
/ Interfaces: LAN (RJ45), RS232, RS485 para conectar ao computador / 
Fácil transferência de programas e ajustes, bem como updates de firmware via Pen USB / 
Programas interrompidos por falta de energia podem ser reiniciados a partir do ponto interrompido, se 
necessário, quando for restaurada a electricidade / 
Período de pré-seleção (hora de início) configurável pelo relógio de tempo real/data /
Características do condicionamento: Valor de introdução separado para aquecimento e arrefecimento, 
humidificação e desumidificação / Arranque de motor suave / 
Controlo do fluxo de ar do motor (também um controlo suave), dependendo da temperatura e/ou humidade 
(controlo de fluxo de ar inteligente) / Controlo usando ar externo (entalpia)
Desativação automática da função de arrefecimento por limite selecionável superior ou real e/ou valores alvo /

3 Modelos de unidades de controlo disponíveis

Aço Inoxidável AISI 304 
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UNIDADES DE CONTROLO - UNICONTROL 3000



Vista em Perspectiva - Unicontrol 3000 M

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Ecrã Tft de 7” com painel tátil para controlo de operações / 
Controla até 6 operações com um simples toque

Diversas interfaces permitem que informação seja transferida entre a Unidade de controlo e um computador /
Programa Reich MasterControl que permite total controlo e visionamento dos parâmetros do processo 
(temperatura, humidade, etc) / 
Assistência remota que permite o controlo da unidade em qualquer lado que tenha uma ligação Internet /
Ecrã luminoso Tft de 7” com touchsreen / Com janela de vidro robusta para uso em ambientes agressivos /
Moldura/Caixa feita em aço Inoxidável, próprio para a indústria cárnica /
Número de passos e programas pode ser ajustado individualmente (máximo de 1980 passos e máximo de 99 
programas e 99 passos) / Os últimos 20 programas podem ser vistos como gráficos ou representações digitais /
Fácil e intuitivo / Programável para várias línguas / Bloco de notas separado para deixar mensagens / 
Mensagens de Status / Configurações protegidas por password / Valores objectivo programáveis /
Todos os valor objectivo podem ser visualizados durante o processo e alterados se necessário /
Todos os circuitos de controlo ajustáveis têm 2 pontos de controlo, comportamento XP ou PID /
Cozimento Delta-T / F- Valor de cozinhar FC 70-10, FC 121-10 ou individual / 
Passo que activa condição (etapa final), quer pelo tempo, aumento da temperatura central , a sub-cotação de 
humidade (secagem), o valor FC ou arrefecimento (sub-cotação do núcleo) /
Segmento de tempo até 99h:59min ou operação permanente / Copiar, inserir ou eliminar passos /
Repetição de passos / Entrada de um número de lote / Direitos de usuário para administradores / 
Alarme de valor real (limite de valor) para temperatura e humidade / Mudança de unidade de medição ºC ou ºF 
/ Interfaces: LAN (RJ45), RS232, RS485 para conectar ao computador / 
Fácil transferência de programas e ajustes, bem como updates de firmware via Pen USB / 
Programas interrompidos por falta de energia podem ser reiniciados a partir do ponto interrompido, se 
necessário, quando for restaurada a electricidade / 
Período de pré-seleção (hora de início) configurável pelo relógio de tempo real/data /
Características do condicionamento: Valor de introdução separado para aquecimento e arrefecimento, 
humidificação e desumidificação / Arranque de motor suave / 
Controlo do fluxo de ar do motor (também um controlo suave), dependendo da temperatura e/ou humidade 
(controlo de fluxo de ar inteligente) / Controlo usando ar externo (entalpia)
Desativação automática da função de arrefecimento por limite selecionável superior ou real e/ou valores alvo /

3 Modelos de unidades de controlo disponíveis

Aço Inoxidável AISI 304 
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UNIDADES DE CONTROLO - UNICONTROL 3000 M



Vista Frontal - Unicontrol 100

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Ecrã Oled de 2.7” com resolução de 128x64 px e 16 escalas de cinzento. Com 6 botões.
Para uso em aplicações simples como unidades de cozedura e sistemas de arrefecimento intensivo.

A interface opcional Lan (RJ45) ou RS485 permite transferir informação entre O Unicontrol 100 e o computador 
/ Com a visualização do programa Reich MasterControl, é possível ligar em rede os controlos para 
acompanhamento do programa, das curvas de temperatura e humidade, processos, etc. 
Com o sistema de controlo remoto Reich RemoteControl é possível operar e monitorizar o programa 
MasterControl a partir de qualquer lugar (via internet) /
O número de programas e passos podem ser definidos individualmente. 99 passos no total, mas máximo de 30 
programas. 1 Programa Manual /
Ajuste fácil e sistemático de dados de configuração / Processos programáveis / 
Entradas analógicas programáveis como Pt100 (com conexão de 3 cabos com compensação automática de 
linha) 2x galvanicamente separadas. Todos como elementos térmicos padronizados de acordo com DIN EN 
60584, incluindo o tipo K: NiCr-Ni, Pt100 ou como entradas digitais /
Conexão mini-Usb para programação,configuração e actualizações de firmware /
4 Botões LED (vermelhos) para visualização de estado /
Ecrã OLED de 2.7” com resolução de 128x64px e 16 escalas de cinzento /
Moldura/Caixa em aço Inoxidável /
Valores objectivo programáveis / Memória do programa permanece guardada caso haja uma falha de energia /
Tempo de processo de 00h:01min a 99h:59min ou em modo de operação permanente /
Período de pré-seleção (começo) configurável por tempo real/data /
Defeitos de sensor exibidos / 5 valores limite de alarmes / Mudança unidade de medida, ºC para ºF /
Conexão Ethernet opcional ( Lan RJ45) /
Conexão RS 485 opcional /
Rede opcional para visualização e gravação de acordo com o HACCP possível, com o Reich MasterControl /

3 Modelos de unidades de controlo disponíveis

Aço Inoxidável AISI 304 
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UNIDADES DE CONTROLO - UNICONTROL 100



Vista em Perspectiva - Kochmeister

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Recipiente de cozedura para companhias industriais / 

Alta qualidade, design estável, feito integralmente em aço Inoxidável /
Isolamento térmico /
Aquecimento e distribuição de calor ideais /
Aquecimento eléctrico, por gás, óleo ou por vapor /
Cobertura isolada com silicone e pega de segurança /
Unicontrol 100: Controlador preciso e com multifunções para determinar temperatura, 
pré-seleção e tempo de trabalho /
Tamanho especial sem custo adicional /
Designs especiais por encomenda /
Design higiénico disponível (HERMETIC) /
O KOCHMEISTER HERMETIC foi desenvolvido para especiais nichos do mercado, que requerem 
condições especiais de selagem e higiene. Esta unidade de cozedura apenas trabalha com 
aquecimento a vapor /

Disponível em todos os tamanhos desde 200L até 1500L

Aço Inoxidável AISI 304 
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RECIPIENTES DE COZEDURA - KOCHMEISTER 
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