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Vista em Perspectiva - Airmaster UKQ AIRJET

Funcao

Refrigeragéo Intensiva / Secar / Fumar / Curar / Cozer / Fritar / Cozinhar / Evacuagéo / Cozinhar com ar quente
/ Fumado a frio / Conservar / Descongelar / Enrijecer
(Nota: Algumas destas funces apenas sdo possiveis com equipamento especial acoplavel)

Especificacbes

Uma saida para alta circulagdo de ar é combinada com velocidades lentas do ar, que garante o melhor produto
com minima perda qualidade / Menos consumo de energia = Menos custos = Mais lucros /

E a solucio adequada para produtos deitados em prateleiras e também para pendura dos produtos /
Adequado para processos de fumeiro quentes e frios /

Sistema de mudanca de amortecedores que assegura uma mudanca de rotina do fluxo de ar, que garante uma
distribuicdo de energia térmica e de agentes aromatizantes do fumo de processamento igual e adequada ao
longo da camara /

Os produtos libertam a sua humidade uniformemente, o que se reflecte no produto final como indicador de
qualidade /

A caixa da camara consiste em um ou mais médulos de cdmara, dependendo do tipo /

Construgdo dos médulos muito estavel / Isolado com 13 mineral de alta qualidade Rockwool /

Piso sélido e de alta durabilidade adequados para aguentar com carrinhos de transporte muito carregados /
Dependendo do tipo de sistema, uma ou mais unidades de ventilacdo séo instaladas na secgdo da cabeca /
As paredes esquerda e direita da cdmara, 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 /

Estrutura

Aco Inoxidavel AISI 304

Acessoérios/Opc¢oes

Dimensées:

Variam conforme tamanho desejado e capacidade para carrinhos transportadores

Opc¢oes:

Pode ser adaptado para sistema de cozimento com temperaturas até 300°C. Este chama-se AIRMASTER BKQ
AIRJET/
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Nudmero de carros
Superficie de apoio
Altura do Corpo

Altura minima da cdmara

Altura recomendada da cdmara

Redimento térmico HD (kW)
Redimento térmico EL (kW)

Redimento térmico com gas/dleo (kW)
Capacidade para filetes de salmao (Kg)

Capacidade para cavalas (Kg)
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Vista em Perspectiva - Airmaster UKQ AIRJET
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As maquinas UKQ 5000 e a 10000 também estao disponiveis em versao de duas filas
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Vista em Perspectiva - Airmaster UK Fish

Refrigeragéo Intensiva / Secar / Fumar / Curar / Cozer / Fritar / Cozinhar / Evacuagédo / Cozinhar com ar quente

Fu ngéo / Fumado a frio / Conservar / Descongelar / Enrijecer
(Nota: Algumas destas funces apenas sdo possiveis com equipamento especial acoplavel)
Trabalha segundo o principio 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 camara para o exterior /
O Airmaster UK Fish é um verdadeiro todo o terreno /
" - Caracterizado pelo seu baixo custo e variadas aplicacées (Inclusive cozinhar e descongelar suavemente) /
ESPeC|f|C3§°eS Pode ser usado para fumado quente e frio /
Pode ser equipado com um sistema de valvulas que alternam, para produtos especialmente sensiveis /
Apropriado para pendurar produtos e com ajuste de capacidade para produtos horizontais /
Contém um sistema automatico de limpeza CIP /
Especificacdes do cliente podem ser tomadas em conta /
Estrutura Aco Inoxidavel AISI 304

Acessoérios/Opc¢oes

Dimensdes:
Variam conforme tamanho desejado e capacidade para carrinhos transportadores
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Vista em Perspectiva - Airmaster UK Fish

1 1 1 1 1 2 3 4 5 6

Numero de carros

Superficie de apoio 5 6 7 7 7 9.5 12 14.5 17 19.5
Altura do Corpo 2350 2350 2550 2550 2630 2630 2630 2630 2630 2630
Altura minima da cdmara 2700 2700 2900 2900 3300 3300 3500 3500 3500 3500
Altura recomendada da camara 2900 2900 3100 3100 3500 3500 3800 3800 3800 3800
Redimento térmico HD (kW) 23 23 29 29 35 70 105 140 175 210
Redimento térmico EL (kW) 16.8 19.6 25.2 25.2 30 60 920 120 150 180
Redimento térmico com gas/éleo (kW) 20 22 28 28 30 60 920 120 apedido apedido
Capacidade para filetes de salmao (Kg) 80 90 120 150 260 520 780 1040 1300 1560
Capacidade para cavalas (Kg) 63 76 98 117 202 404 606 808 1010 1212

As maquinas UK 5000, a 10000 e a 15000 também estéo disponiveis em verséo de duas filas
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Vista em Perspectiva - RecyclingSmokeCooler

Funcao

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

Especificacbes

Este médulo adicional expande o sistema com op¢des de tratamento decisivo:

Pré-acondicionamento do ar fresco aspirado /

Desumidificacdo 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 ndo consegue entrar em contacto com os produtos sensiveis /

O RecyclingSmokeCooler é muito superior em relagcéo aos outros sistemas de refrigeragao internos standard
disponiveis no mercado / Apenas disponiveis para os sistemas AIRMASTER FISH /

Estrutura

Aco Inoxidavel AISI 304

Acessorios/Opgoes

Ecomizer:

A energia é cada vez mais um recurso dispendioso.

Esta é uma das razdes que conduz a busca de solucdes energéticas mais acessiveis e amigas do ambiente.
O resultado é o ECOMIZER. Um sistema de valvulas adicionais que permite a escolha entre ar fresco do exterior
ou ar fresco pré-acondicionado, sendo a mudanca feita automaticamente.

O sistema de controlo Unicontrol decide independentemente se o ar externo esté nas condi¢des ideais de
temperatura e humidade, ou se deve activar o ar pré-acondicionado.

Como resultado o gasto de energia e de ar pré-acondicionado sé acontece em ocasides de necessidade
absoluta /

Intercooler:

O intercooler é outra solucdo de alta tecnologia.

Os produtos sdo arrefecidos directamente até a temperatura de embalagem apés o processo de fumeiro.
Isto aumenta significativamente a validade do produto.

E poupado o tempo e dinheiro que se gastava com o transporte dos produtos para a ala de congelamento /
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Vista em Perspectiva - NaturalSmoker G200S / G400S

Funcao

Gerador de fumo de combustao lenta

Especificacbes

Gerador de fumo de combustéo lenta / Controlo automatico 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 varios niveis
(leve, normal, intensiva) /

Dependendo do sabor, diferentes tipos de madeira sao utilizados ou sabores adicionais sdo
adicionados /

Equipado com sistema de seguranca preventiva. Isto significa que controla permanentemente
todos os parametros relevantes e acciona as medidas correspondentes para restaurar uma
condicdo de trabalho segura antes que valores criticos seja atingidos /

O sistema de controlo informa permanentemente o usuéario sobre a condicdo da operagéo /
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 seguranga preventiva /
Intensidade de fumo variavel e controlavel / Baixo consumo de madeira /

Sem humedecimento dos materiais de fumeiro / Amigo do ambiento no fechado CircoSystem /
Totalmente automatico em combinagdo com os sistemas de controlo Unicontrol /

Estrutura

Aco Inoxidavel AISI 304

Acessorios/Opgoes

Dependendo do tamanho da unidade, estao disponiveis varios modelos
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Vista em Perspectiva - FrictionSmoker

Funcao Gerador de fumo por friccédo totalmente automatico

Sistema de pressdo pneumética patenteada /
Gera fumo ao pressionar madeira contra uma roda metalica giratéria /
Densidade do fumo determinada por 2 factores ajustaveis: Pressdo da madeira contra a roda de friccdo rotativa
e a combinagdo 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 programagéo que permite gerar fumo em segundos /
Intervalos de temperatura de friccdo entre +100°C e +380°C (maximo) que resultam num fumo com excelentes
Especificagées propriedades, aroma suave e gera uma bela cor de fumo /

Gragas as baixas temperaturas no processo de geragio de fumo o FrictionSmoker tem as ideais propriedades
de fumeiro frio, pois sem aquecimento da cdmara as temperaturas de fumo s3o ligeiramente maiores que a
temperatura ambiente /
Vantagens: Patente Original / Aroma de fumeiro agradavelmente leve / Muito boas propriedades de coloragao
Baixo teor de toxinas devido a baixa temperatura do gerador de fumo /
Amigo do ambiente no fechado CircoSystem / Inicia e interrompe a geracdo de fumo em segundos /
Sem risco de incéndio ou explosdo quando usado conforme instru¢des / Boas propriedades de limpeza /
Baixas temperaturas de geracdo de fumo / Intensidade de fumo variavel e controlavel /
Pressdo ajustavel suavemente

Estrutura Aco Inoxidavel AISI 304

Acessorios/Opgoes | 3 tamanhos diferentes desde producio artesanal até industrial
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Vista em Perspectiva - MaxxSmoker

Funcao

Geradores de fumo de alta performance, de combust&o lenta para lascas de faia com 4-12mm

Especificacbes

Aroma forte e caracteristico /

Tempos de geracao de fumo curtos e por sua vez suaves com o produto gragas as altas densidades de fumo
obtidas com estes fumeiros /

Gera fumo através da sua combustio lenta automatica e controlada de lascas de madeira de faia ou de outras
madeiras de baixa de resina /

Densidade de fumo controlavel (leve, normal, intensiva) / Com sistema de seguranca preventiva /

Os controlos informam permanentemente o usuario sobre a condicao da operacéo /

Vantagens:

Forte aroma de fumeiro / Boas propriedades de coloracéo /

Grande densidade de fumo para curtos processos de fumeiro, suaves com o produto /

Sistema de seguranca preventiva / Intensidade de fumo variavel e controlavel / 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 facil manutencéo /

Totalmente automatico em combinagédo com o sistema de controlo UniControl

Estrutura

Aco Inoxidavel AISI 304

Acessorios/Opgoes

Varios tamanhos e modelos disponiveis
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Vista em Perspectiva - SteamSmoker

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

Caracterizam-se por um aromatico e agradavel sabor de fumeiro e desenvolvem fumo forte, também para
grandes industrias / Vantagens técnicas e tecnoldgicas sobre outros sistemas de fumeiro /
Um fumeiro de vapor gera fumo ao passar vapor muito quente ,380° - 420°C por lascas de madeira /
As lascas sdo carbonizadas e os aromas e componentes de preservacdo sao libertados /
O aquecimento é conseguido através de vapor de baixa presséo 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 superficie aquecida do produto de carne,
Especificagées isto é, condensa-se sobre os produtos de fumeiro mais frios /

O resultado é um sabor de fumo agradavelmente aromatico e uma cor fumada consistente nos menores tempos
de tratamento e com menores perdas de peso /
Devido as baixas temperaturas de fumeiro, hd menos toxinas no fumo de combustdo lenta em comparacdo com
os habituais procedimentos /
A vantagem de usar vapor super-aquecido é que nao ha chama aberta no fumeiro /
Seguro desde que usado segundo normas de seguranca / Sistema de seguranca preventiva /
O sistema de controlo informa permanentemente o usuario sobre as condi¢cdes do processo /

Estrutura Aco Inoxidavel AISI 304

Acessorios/Opcoes | Varios tamanhos e modelos disponiveis
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UNIDADES DE CONTROLO - UNICONTROL 3000

Vista em Perspectiva - Unicontrol 3000

Funcao

Ecra Tft de 10.4" com painel tatil para controlo de operacdes /
Controla até 6 opera¢des com um simples toque

Especificagbes

Diversas interfaces permitem que informacéo seja transferida entre a Unidade de controlo e um computador /
Programa Reich MasterControl que permite total controlo e visionamento dos parametros do processo
(temperatura, humidade, etc) /

Assisténcia remota que permite o controlo da unidade em qualquer lado que tenha uma ligacao Internet /
Ecra luminoso Tft de 10.4" com touchsreen / Com janela de vidro robusta para uso em ambientes agressivos /
Moldura/Caixa feita em aco Inoxidavel, préprio para a industria carnica /

Numero de passos e programas pode ser ajustado individualmente (maximo de 1980 passos e maximo de 99
programas e 99 passos) / Os tltimos 20 programas podem ser vistos como graficos ou representacdes digitais /
Facil e intuitivo / Programavel para varias linguas / Bloco de notas separado para deixar mensagens /
Mensagens de Status / Configuragdes protegidas por password / Valores objectivo programaveis /

Todos os valor objectivo podem ser visualizados durante o processo e alterados se necessario /

Todos os circuitos de controlo ajustaveis tém 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 condicdo (etapa final), quer pelo tempo, aumento da temperatura central , a sub-cotacdo de
humidade (secagem), o valor FC ou arrefecimento (sub-cotacdo do nicleo) /

Segmento de tempo até 99h:59min ou operacado permanente / Copiar, inserir ou eliminar passos /

Repeticdo de passos / Entrada de um niimero de lote / Direitos de usuario para administradores /

Alarme de valor real (limite de valor) para temperatura e humidade / Mudanca de unidade de medicéo °C ou °F
/ Interfaces: LAN (RJ45), R5232, RS485 para conectar ao computador /

Facil transferéncia 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
necessario, quando for restaurada a electricidade /

Periodo de pré-selegao (hora de inicio) configuravel pelo relégio de tempo real/data /

Caracteristicas do condicionamento: Valor de introducao separado para aquecimento e arrefecimento,
humidificacdo e desumidificagdo / 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)

Desativacdo automatica da funcéo de arrefecimento por limite selecionavel superior ou real e/ou valores alvo /

Estrutura

Aco Inoxidavel AISI 304

Acessérios/Opc¢des

3 Modelos de unidades de controlo disponiveis
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UNIDADES DE CONTROLO - UNICONTROL 3000 M

Vista em Perspectiva - Unicontrol 3000 M

Funcao

Ecra Tft de 7" com painel tatil para controlo de operacdes /
Controla até 6 opera¢gdes com um simples toque

Especificacbes

Diversas interfaces permitem que informacéo seja transferida entre a Unidade de controlo e um computador /
Programa Reich MasterControl que permite total controlo e visionamento dos parametros do processo
(temperatura, humidade, etc) /

Assisténcia remota que permite o controlo da unidade em qualquer lado que tenha uma ligacao Internet /
Ecré luminoso Tft de 7" com touchsreen / Com janela de vidro robusta para uso em ambientes agressivos /
Moldura/Caixa feita em aco Inoxidavel, préprio para a industria carnica /

Numero de passos e programas pode ser ajustado individualmente (maximo de 1980 passos e maximo de 99
programas e 99 passos) / Os tltimos 20 programas podem ser vistos como graficos ou representacdes digitais /
Facil e intuitivo / Programavel para varias linguas / Bloco de notas separado para deixar mensagens /
Mensagens de Status / Configuragdes protegidas por password / Valores objectivo programaveis /

Todos os valor objectivo podem ser visualizados durante o processo e alterados se necessario /

Todos os circuitos de controlo ajustaveis tém 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 condicdo (etapa final), quer pelo tempo, aumento da temperatura central , a sub-cotacdo de
humidade (secagem), o valor FC ou arrefecimento (sub-cotacdo do nicleo) /

Segmento de tempo até 99h:59min ou operacado permanente / Copiar, inserir ou eliminar passos /

Repeticdo de passos / Entrada de um niimero de lote / Direitos de usuario para administradores /

Alarme de valor real (limite de valor) para temperatura e humidade / Mudanca de unidade de medicéo °C ou °F
/ Interfaces: LAN (RJ45), R5232, RS485 para conectar ao computador /

Facil transferéncia 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
necessario, quando for restaurada a electricidade /

Periodo de pré-selegao (hora de inicio) configuravel pelo relégio de tempo real/data /

Caracteristicas do condicionamento: Valor de introducao separado para aquecimento e arrefecimento,
humidificacdo e desumidificagdo / 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)

Desativacdo automatica da funcéo de arrefecimento por limite selecionavel superior ou real e/ou valores alvo /

Estrutura

Aco Inoxidavel AISI 304

Acessérios/Opc¢des

3 Modelos de unidades de controlo disponiveis
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UNIDADES DE CONTROLO - UNICONTROL 100

Vista Frontal - Unicontrol 100

Funcao

Ecra Oled de 2.7"” com resolucédo de 128x64 px e 16 escalas de cinzento. Com 6 botdes.
Para uso em aplicacdes simples como unidades de cozedura e sistemas de arrefecimento intensivo.

Especificacbes

A interface opcional Lan (RJ45) ou RS485 permite transferir informacdo entre O Unicontrol 100 e o computador
/ Com a visualizacdo do programa Reich MasterControl, é possivel 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 possivel operar e monitorizar o programa
MasterControl a partir de qualquer lugar (via internet) /

O numero de programas e passos podem ser definidos individualmente. 99 passos no total, mas maximo de 30
programas. 1 Programa Manual /

Ajuste facil e sistematico de dados de configuragéo / Processos programaveis /

Entradas analdgicas programaveis como Pt100 (com conexao de 3 cabos com compensacéo automatica 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 /

Conex&o mini-Usb para programac&o,configuragao e actualiza¢cdes de firmware /

4 Botdes LED (vermelhos) para visualizacdo de estado /

Ecra OLED de 2.7" com resolucéo de 128x64px e 16 escalas de cinzento /

Moldura/Caixa em aco Inoxidavel /

Valores objectivo programaveis / Meméria do programa permanece guardada caso haja uma falha de energia /
Tempo de processo de 00h:01min a 99h:59min ou em modo de operagido permanente /

Periodo de pré-selecdo (come¢o) configuravel por tempo real/data /

Defeitos de sensor exibidos / 5 valores limite de alarmes / Mudanca unidade de medida, °C para °F /

Conexao Ethernet opcional ( Lan RJ45) /

Conexao RS 485 opcional /

Rede opcional para visualizagéo e gravacdo de acordo com o HACCP possivel, com o Reich MasterControl /

Estrutura

Aco Inoxidavel AISI 304

Acessérios/Opc¢des

3 Modelos de unidades de controlo disponiveis
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Email: joao.silva@silco.pt
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Website: www.silco.p

Telefone: +351 219 663 700
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