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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

01

EQUIPAMENTOS PESCADO - AIRMASTER UKQ AIRJET



Vista em Perspectiva - Airmaster UKQ AIRJET
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EQUIPAMENTOS PESCADO - AIRMASTER UKQ AIRJET

35 70 105 140 175

30 60 90 120 150

30 60 90 120

437 874 1311 1748 2185

349 698 1047 1396 1745

1 2 3 4 5

7 9.5 12 14.5 17

2805 2805 2805 2805 2805

3500 3500 3500 3800 3800

3800 3800 4000 4000 4000

Número de carros

a pedido

Superfície de apoio

Altura do Corpo

Altura mínima da câmara

Altura recomendada da câmara

Redimento térmico HD (kW)

Redimento térmico EL (kW)

Redimento térmico com gás/óleo (kW)

As máquinas UKQ 5000 e a 10000 também estão disponíveis em versão de duas filas

Capacidade para filetes de salmão (Kg)

Capacidade para cavalas (Kg)



Vista em Perspectiva - Airmaster UK Fish

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)

Trabalha segundo o princípio de fluxo de ar vertical /  
O ar é acondicionado na parte de cima do sistema e flui de baixo para cima passando pelos produtos /
O efeito jato das bicas de ar provocam um fluxo adicional no carrinho da câmara para o exterior /
O Airmaster UK Fish é um verdadeiro todo o terreno / 
Caracterizado pelo seu baixo custo e variadas aplicações (Inclusive cozinhar e descongelar suavemente) /
Pode ser usado para fumado quente e frio / 
Pode ser equipado com um sistema de válvulas que alternam, para produtos especialmente sensíveis /
Apropriado para pendurar produtos e com ajuste de capacidade para produtos horizontais /
Contém um sistema automático de limpeza CIP /
Especificações do cliente podem ser tomadas em conta /

Dimensões: 
Variam conforme tamanho desejado e capacidade para carrinhos transportadores

Aço Inoxidável AISI 304
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EQUIPAMENTOS PESCADO - AIRMASTER UK FISH



Vista em Perspectiva - Airmaster UK Fish
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EQUIPAMENTOS PESCADO - AIRMASTER UK FISH

As máquinas UK 5000, a 10000 e a 15000 também estão disponíveis em versão de duas filas

1 1 1 1 1 2 3 4 5 6

5 6 7 7 7 9.5 12 14.5 17 19.5

2350 2350 2550 2550 2630 2630 2630 2630 2630 2630

2700 2700 2900 2900 3300 3300 3500 3500 3500 3500

2900 2900 3100 3100 3500 3500 3800 3800 3800 3800

23 23 29 29 35 70 105 140 175 210

16.8 19.6 25.2 25.2 30 60 90 120 150 180

20 22 28 28 30 60 90 120

80 90 120 150 260 520 780 1040 1300 1560

63 76 98 117 202 404 606 808 1010 1212

Número de carros

Superfície de apoio

Altura do Corpo

Altura mínima da câmara

Altura recomendada da câmara

Redimento térmico HD (kW)

Redimento térmico EL (kW)

Redimento térmico com gás/óleo (kW)

Capacidade para filetes de salmão (Kg)

Capacidade para cavalas (Kg)

a pedido a pedido



Vista em Perspectiva - RecyclingSmokeCooler

Função

Especificações

Estrutura

Acessórios/Opções

Sistema de alta performance de arrefecimento  e desumidificação / Opera no mode bypass

Este módulo adicional expande o sistema com opções de tratamento decisivo:
Pré-acondicionamento do ar fresco aspirado / 
Desumidificação extremamente eficaz, em cada etapa do processo, incluindo durante o processo de fumeiro /
Arrefecimento em qualquer etapa do processo /
Aumenta a capacidade de secagem /
Ao colocar o refrigerador numa caixa externa, assegura que qualquer humidade que ocorra dentro do 
refrigerador é correctamente eliminada e não consegue entrar em contacto com os produtos sensíveis /
O RecyclingSmokeCooler é muito superior em relação aos outros sistemas de refrigeração internos standard 
disponíveis no mercado / Apenas disponíveis para os sistemas AIRMASTER FISH /

Ecomizer:
A energia é cada vez mais um recurso dispendioso. 
Esta é uma das razões que conduz à busca de soluções energéticas mais acessíveis e amigas do ambiente.
O resultado é o ECOMIZER. Um sistema de válvulas adicionais que permite a escolha entre ar fresco do exterior 
ou ar fresco pré-acondicionado, sendo a mudança feita automaticamente.
O sistema de controlo Unicontrol decide independentemente se o ar externo está nas condições ideais de 
temperatura e humidade, ou se deve activar o ar pré-acondicionado. 
Como resultado o gasto de energia e de ar pré-acondicionado só acontece em ocasiões de necessidade 
absoluta /

Intercooler:
O intercooler é outra solução de alta tecnologia. 
Os produtos são arrefecidos directamente até à temperatura de embalagem após o processo de fumeiro.
Isto aumenta significativamente a validade do produto. 
É poupado o tempo e dinheiro que se gastava com o transporte dos produtos para a ala de congelamento /

Aço Inoxidável AISI 304
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RECYCLINGSMOKECOOLER



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
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