Abfiilltechnik

Vom manuellen Becherverschluss-
gerat bis zur semi-automatischen
Komplettlosung bietet Milky fiir jede
Betriebsgrofse die passende Technik.

bfuller zum erfolg...

ein paar a
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Abfulltechnik

Einfaches und schnelles Abfullen und
VerschlieBen von Bechern mit Milky
Joghurt, Buttermilch, Fruchtsafte, Tomatenmark oder

Rahmprodukte effektiv, schnell und kostenguinstig
abfullen - mit Milky Abfullmaschinen, die den Land-
wirt fachgerecht unterstttzen. Auf das Abfullen fol-
gen das VerschlieRen und Verschweil3en der Becher
- ob manuell oder semi-automatisch liegt ganz bei
Ihnen, Milky bietet die passende hochwertige Losung
flr lhren Betrieb!
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Abfiillmaschine FD 500

Abflullmaschine FD 500 Atikel-Nr. 17601
Pneumatischer Tisch fiir FD500 Artikel-Nr. 17601-1

Die hochmoderne Abfullmaschine Milky FD 500
wird fur ihre einfache Handhabung und Effizienz
geschatzt. Mit einer Kapazitat von bis zu 500 ml pro
Abflllung ist sie ideal fur mittelgroRe Produktions-
mengen. Dank der pneumatischen Technologie wird
der Abfullprozess nicht nur prazise, sondern auch
schnell und zuverlassig durchgefuhrt.

Maximalmenge an Bechern: 1200 Stlick

Das Gerat besteht vollstandig aus Edelstahl.
Zusatzlich wird ein Kompressor mit 300 Liter/Minute
bendtigt.

Becher-Verschlussmaschine BP03

Artikel-Nr. 17610

Die Milky BP 03 stellt die ideale Losung fur kleine
Serienproduktionen dar. Diese manuelle Becherver-
schlussmaschine ermdéglicht ein unkompliziertes und
zUgiges VerschlieBen von Bechern. Mit einer Ver-
schweil3zeit von 2 bis 3 Sekunden und einer Kapazitat
von 250 Verschlissen pro Minute eignet sich diese
Maschine hervorragend fiir die Produktion.

Optional:
Anpassung fir BP03 - Art.-Nr. 17610-1
Heizelement - Art.-Nr. 17610-2
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Becher-Verschlussmaschine BP600

Optional:
Anpassung Verschlussstempel 75-95 mm -
Art.-Nr. 17605-1

Nest (4x) fur BP 600
Art.-Nr. 17605-1

Artikel-Nr. 17605-Auto

Milky BP 600 Semi-Automatische Becherver-
schlussmaschine mit Druckoption

Fur professionelle Anwendungen ist die Milky BP 600
die optimale Wahl. Diese semi-automatische Becher-
verschlussmaschine kann gemeinsam mit der Abfull-
maschine Milky FD 500 betrieben werden, um den
Produktprozess. weiter zu automatisieren. Die Druck-
funktion erlaubt zudem das individuelle Bedrucken
der Becherdeckel, was zusatzliche Branding-Mdoglich-
keiten bietet.

Einzigartige Merkmale:

Automatisierung:

Integration mit der Milky FD 500 fur einen nahtlosen
Produktionsprozess.

Print-Option:

Ermdglicht das Bedrucken der Becherdeckel mit Min-
desthaltbarkeitsdatum.

Effizienz:
Reduziert den manuellen Aufwand auf das Platzieren
und Entnehmen der Becher.

Die pneumatische Verschlussmaschine mit vier
Arbeitsstationen verschliel3t bis zu 600 Einheiten pro
Stunde fur Durchmesser von 75 bis 95 mm. Bitte ge-
ben Sie bei der Bestellung die Spezifikationen an. Ein
Kompressor mit 6-7 bar ist erforderlich.

Drucker fiir BP 600
Art. Nr. 17605-3

Becherverschlussmaschine mit automatischem
Drehtisch -
Art.-Nr. 17605-Auto
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Selbst Joghurt

herstellen

Far die Joghurtproduktion mussen der Pasteurisator
sowie die Kase- und Joghurtkessel in der Lage sein,
eine Temperatur von tber 90 °C zu erreichen. Fur
kleinere Mengen empfehlen wir unsere Milky Pas-
teurisatoren sowie die Kase- und Joghurtkessel FJ 15
und FJ 30. Fur mittlere bis groRere Mengen sind die
Modelle F) 50 und FJ 100 optimal.

Die Milch wird auf 90 °C bis 95 °C erhitzt, um mog-
liche Bakterien und Keime abzutdten. Nach der
Pasteurisation wird die Milch schnell auf etwa 50 °C
abgekuhlt, bevor die Joghurtkultur hinzugefigt wird.
AnschlieBend gibt es zwei Mdglichkeiten zur Weiter-
verarbeitung:

Dickes Joghurt: Nach einer kurzen Stehzeit von etwa
einer Stunde erhalt man ein etwas dickflUssigeres
Joghurt. Dieses wird mithilfe einer Abflllmaschine
in Becher gefillt. Die Aludeckel werden dann mit
einer BecherverschlieBmaschine verschlossen. Die
Becher werden bei einer Temperatur von etwa 43 °C
fUr 6 bis 8 Stunden zur Reifung gelagert. Nach dieser
Lagerungszeit ist der Prozess abgeschlossen und das
Joghurt ist fertig.

Trinkjoghurt: Nach Zugabe der Kultur verbleibt das
flussige Joghurt bei etwa 43 °C fur rund 6 bis 8 Stunden
ohne Ruhren in einem Kessel. AnschlieBend wird es
unter Beigabe von Wasser, Salz und/oder Fruchtsaft
geruhrt, um das Trinkjoghurt herzustellen. Dieses wird
dann mit einer Abfullmaschine in Flaschen oder Trink-
kartons abgefullt. Wahrend der Reifezeit sollte das
Gefal3 nicht erschittert werden, da dies den Reifungs-
prozess negativ beeinflussen kann. Nach der Reifezeit
(auch Fermentation genannt) sollte das Joghurt sofort
kuhl gelagert werden.

Um die Zubereitungszeit zu verkirzen und ein festeres
Joghurt zu erhalten, kann etwas Milchpulver unter die
Milch gemischt werden.

Good to know

Joghurt ist ein wahrer Booster fir die Gesundheit
und den Darm.



