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UNIT- CEFV

* Concecdo compdacta

e Eliminacdo das perdas de
produto

e Produtividade melhorada

Conceito

A CRYO IMMERSION UNIT- CFV é um congelador
criogénico patenteado, com vibracédo para processos
em continuo que se utiliza na congelacao superficial ou
na congelacao rapida, de forma individual, de produtos
pequenos, de tamanho uniforme, mediante a imerséo
num banho de azoto liquido pouco profundo. Atualmente,
o CFV é o congelador de imersao mais compacto do
mercado e pode solucionar os problemas mais dificeis
relacionados com o espaco.

E perfeito para os clientes/fabricantes que necessitam
de versatilidade, excelente concecao higiénica e
facilidade de operacao e manutencao minimizando o
investimento de capital e o custo da instalacao.

Industrias

A CRYO IMMERSION UNIT- CFV é perfeita para a
congelacéo superficial ou para a congelacéo rapida e
individual de produtos pequenos e de dimensao uniforme
nos seguintes setores:

- Carne * Frutae Legumbres

- Aves domésticas « Lacticinios

« Peixe e marisco

PROCESSAMENTO ALIMENTAR

Caracteristicas

A CRYO IMMERSION UNIT- CFV possuisuperficies de contacto
com os alimentos feitas de aco inoxidavel e um corpo de aco
inoxidavel com isolamento. O produto é transportado através
de um canal de congelacao de aco inoxidavel fazendo variar
a frequéncia de vibracéo do banho de imersao. O congelador
pode ser completamente aberto proporcionando uma melhor
acessibilidade para efeitos de limpeza, higiene e manutencéo.
O angulo do congelador pode ser regulado para melhorar o
escoamento da agua de lavagem e das solucdes de limpeza
durante aoperacéo de limpeza. A CFV funcionacomum sistema
de injecéo de azoto liquido que injeta diretamente no banho de
imerséo e controlacom preciséo o nivel de azoto liquido. A CFV
é simples de operar e apresenta um excelente desempenho
quanto a eficiéncia criogénica e a produtividade.

Vantagens

« Aumento de produtividade

« Consumo otimizado de fluido criogénico

» Elimina perdas de produto gracas ao canal de aco
inoxidavel

« Flexibilidade de congelacao superficial ou de congelacao

rapida e individual de produtos pequenos e de dimensao
uniforme

- Concecao compacta exigindo uma area util minima
» Seguro e facil de operar

» Facildeinstalar

» Baixos custos de manutencao

» Limpezarapida e facilem menos de 20 minutos



Gama de mo

delos

A CRYO IMMERSION UNIT- CFV

esta disponivel num tamanho padrdo:

22x14

A CRYO IMMERSION UNIT- CFV satisfaz as
normas e regulamentacdes exigidas nas

seguintes regides:
- Europa
« Médio Oriente

- Africa

« Asia
« Pacifico
* América do Sul

Dados técnicos

22x 14

Dimensoées globais (m)

Comprimento 2.2
Largura 14

Altura 17

Altura na posicdo aberta 20
Dimensdes do canal de congelacdo (m)

Comprimento 1.3
Largura 0.6

Peso (kg) 800
Alimentacédo elétrica 400V 50 Hz 3P + PE
Corrente elétrica (KW) 3

Contacte-nos

Sociedade Portuguesa do Ar Liquido “Arliquido”,Lda.

Rua Dr. Anténio Loureiro Borges, 4 - 20 piso

Arquiparque-Mirafl ores

1495-131 Algés / Portugal

Opcoes
- Diferentes tensdes e frequéncias elétricas

» Segunda cabeca de pulverizacao de azoto liquido ALIGAL™
com o seu proprio sistema de controlo

« Kit de pecas sobressalentes

Layout da instalacao

Sistema de Extracao

CRYO INMERSION
UNIT -CFV

Detetor de
Oxigénio

Tanque criogénico
Tubagem
Criogeénica ‘

Air Liquide

Oferta associada

A CRYO IMMERSION UNIT- CFV esta incluida na oferta
Nexelia para Congelacao e Refrigeracao especificamente
preparada para os operadores que necessitam de obter um
custo competitivo para a congelacao ou refrigeracao dos seus
produtos alimentares. A solucao Nexeliaincluio que a Air Liquide
tem de melhor no dominio de gases de qualidade alimentar
ALIGAL™, equipamento de aplicacédo de ultima geracéo e
servicos de assisténcia técnica bem como um programa
personalizado para otimizar o consumo de fluido criogénico.
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