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STEPHAN UNIVERSALMASCHINE

ZUM MULTITASKING GEBOREN:

DIE VIELSEITIGE UM.

Alles in Einer und Eine fur Alles - das ist das Motto der

Stephan Universalmaschine. Unser robuster und effizienter

Multitasker rationalisiert Produktionsprozesse in vielen

Anwendungsbereichen - von SuBwaren tiber Schmelzkase

bis hin zur Korperpflege.

Vielseitigkeitist das herausragende
Merkmal unserer Universalmaschinen,
ganzgleich, ob Sie sich fiir ein Tisch- oder
ein Standgerat, ein Modell mit oder ohne
Direktdampfeinspritzung entscheiden.

Schokoladenfillungen, Leberpastete,
Mayonnaise oder Schonheitscremes? Als
echter Allrounderist die flexible UM in der
Lage, eine grofie Bandbreite an Produkten
zuverarbeiten. Mehrere Arbeitsschritte
konnen in einer Maschine ausgefiihrt wer-
den: Effektives Schneiden oder Zerkleinern,
Rihren und Mischen, indirektes/direktes
Erhitzen, Dispergieren und Emulgieren.
Jedes UM-Modelist langlebig, leicht zu
reinigen und ermaglicht die Produktion
unter Vakuum.

DAS BERUHMTE STEPHAN PRINZIP

Bessere Ergonomie, mehr Effizienz:

Als unsere Ingenieure das Stephan-Prinzip
erfanden, veranderte es die Sichtweise der
Branche auf den Mischprozess. Mit seiner

einzigartigen Schisselgeometrie, der geneig-
ten Arbeitsposition und einer 90°-Kippbarkeit

setzte unsere smarte Innovation neue Maf3-
stabe. Speziell geformte Arbeitswerkzeuge
und schnell laufende Messer fiir hohe Scher-
krafte garantieren ein schnelles Mischen
und effizientes Zerkleinern von Zutaten und
schaffen so Produkte von héchster Qualitat.

WICHTIGE VORTEILE

¢ auflergewdhnliche Effizienz dank
optimierter Schiisselergonomie

e robuste All-in-One-Maschinen mit
extremer Langlebigkeit

e effizientes Erhitzen

e gleichbleibende Qualitat des Endprodukts

e stabile Emulsionen

¢ homogene Mischungen

SAUCEN
DRESSINGS
SUSSWAREN
AUFSTRICHE
FLEISCHPRODUKTE
SCHMELZKASE
KOSMETIK




STEPHAN UNIVERSALMASCHINE

KLEINE MASCHINEN FUR EINFACHE
GROSSE PRODUKTIDEEN. BEDIENBARKEIT
ERGONOMISCH
HYGIENISCH

Unsere UM-Modelle mit maximalen Ver-
arbeitungstemperaturenvon 95°C sind
schnelle Maschinen, die sich durch Robust-
heit und Langlebigkeit auszeichnen.

Die Tisch-, Schrank- und Standgerate wurden
speziell fir Produktions- und Laborprozesse
entwickelt, bei denen es um kleine Chargen
geht - wie das Testen von neuen Rezepturen
oderindividuellen Zubereitungen.

Die indirekte Erhitzung und Kiihlung funktio-
niert iber den Doppelmantel. Das macht sie zu
eineridealen Losung fiir Chocolatiers ebenso
wie fur Frischkaseproduzenten, traditionelle
Apotheken oder F&E-Einrichtungen.

Maschine Schiisselinhalt Max. Chargen- | Max. Prozess-
(U groBe (U) temperatur (°C)
STEPHAN UMX 5 5 2,5 95
STEPHAN UM 12 12 7 95
STEPHAN UM 24 24 18 95
STEPHAN UM 44 44 30 95
STEPHAN UM 60 60 40 95
STEPHAN UM 74 74 55 95

Haftungsausschluss: Nur zu Illustrationszwecken.
Die tatsachliche Maschinenkonstruktion kann je nach Spezifikation variieren.



STEPHAN UNIVERSALMASCHINE

DIREKTDAMPF FUR
MEHR FLEXIBILITAT.

Mitder neuen UMX5S, der UMSK 24 und

der UMSK 60 haben wir den Anwendungs-
bereich unserer Universalmaschineninder
Grundausfiihrung erweitert.

FLEXIBEL
SCHNELL
EFFIZIENT

Durch die Direktdampfeinspritzung werden
die Produkte schnell auf 110 °C oder sogar
125 °C erhitzt, so dass diese Modelle auch
fur die Herstellung von Schmelzkase ver-
wendet werden konnen. |hre Effizienz, Ge-
schwindigkeit und Flexibilitat machen sie zu
perfekten Allroundern fir eine Vielzahlvon
Labor-und F&E-Anwendungen.

by ProXXES

Maschine Schiisselinhalt Max. Chargen- Max. Prozess-
(1] groBe (L) temperatur (°C)

STEPHAN UMX5S |5 2,5 110

STEPHAN UMSK 24 | 24 18 95 /125

STEPHAN UMSK 60 | 60 40 95/125

Haftungsausschluss: Nur zu Illustrationszwecken.
Die tatsachliche Maschinenkonstruktion kann je nach Spezifikation variieren.



STEPHAN UNIVERSALMASCHINE

MIT DEN GROSSEN JUNGS SPIELEN:
INDUSTRIELLER MASSSTAB DER UMS.

Universalmaschinen machen es einfach, groBlartige |
Ideen zu skalieren: Wahrend die kleineren Modelle l
perfekt fiir die Produktentwicklung sind, bringen

unsere groBeren UMs Ihre Rezepte inden indust-
riellen Mafistab.

KOMPAKT
w  SCHNELL
7 VIELSEITIG

Mit einem Chargenvolumen von bis zu 170 Litern
sind die UMs fiir die wichtigsten Aufgaben geristet.
Nur ein Beispiel: die Herstellung von Schmelzkase.
Unsere grofitechnischen UMs verarbeiten problem-
los Butter- und Kasestlicke bis zu einer Gréfe von

2 kg, wodurch eine zusatzliche Mihle tberflissig
wird.

Unsere gesamten multifunktionalen Batch-Maschi-
nen folgen dem einzigartigen Stephan-Prinzip und
fiihren den gesamten Prozess mit allen Produktions-
schritten, wie Schneiden, Erhitzen und Emulgieren
durch. Die UMs im industriellen Maf3stab ermdg-
lichen eine Vielzahlvon Konfigurationen: Das fertige
Produkt kann tiber ein Auslaufventil oder durch Kip-
pen des Behaltersin eine ergonomische 90°-Position
fur hochviskose Produkte entleert werden. Entspre-
chend Ihrerindividuellen Anforderungen kénnen Sie
sich fiir ein Modell mit oder ohne direkte Dampfein-
spritzung entscheiden.
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Maschine Schiisselinhalt | Max. Chargen- Max. Prozess-
(L grofe (l) temperatur (°C)

STEPHAN UM 130 130 90 95/125

STEPHAN UM 200 200 170 95/125

Haftungsausschluss: Nur zu Illustrationszwecken.
Die tatsachliche Maschinenkonstruktion kann je nach Spezifikation variieren.



STEPHAN UNIVERSALMASCHINE

EINE FUR ALLE
UND ALLES IN EINER.

Unsere Universalmaschinen sind als Mehr-
zweckmaschinen fiir eine Vielzahlvon An-
wendungen konzipiert und fiihren durch ihre
Vielseitigkeit zu einem Spitzen-Herausforde-
rer-Mindset. Als agiler Partner unterstiitzen
wir unsere Kunden von der ersten Produkt-
idee bis zur Industrialisierung, um ihre Ideen
zum Leben zu erwecken. Gemeinsam setzen
wir Trends: Mit nachhaltigen und innovativen
Losungen treiben wir den Erfolg unserer
Kunden heute voran und helfenihnen, zu-
kiinftige Markte zu gestalten.

Teig fur ein Burger-Brotchen kneten? Pasteten
herstellen? Kase und verschiedene Saucen
und Dressings verarbeiten? Kein Problem
firdie UM. Unser multitalentierter Alles-
konner kann nahezu jede Komponente eines
Burgers, einer Pizza und vieler anderer
Gerichte herstellen. Es ist diese Flexibilitat,
die unsere Universalmaschinen zu idealen
Partnern fir die Produktentwicklung als auch
firdie Produktion im industriellen Mafistab
macht.

NEUE ERNAHRUNGSTRENDS,
NEUE MOGLICHKEITEN

Diee Moglichkeiten unserer UMs sind nicht
auf die Produktion konventioneller Rezepte
beschrankt. Obvegane Burger-Pasteten,
vegetarische Salami oder ,saubere und griine’
Pizzasaucen - durch unsere UMs konnen Her-
steller neue Lebensmitteltrends aufgreifen,
um der Konkurrenz einen Schritt voraus zu
sein. Wirvon ProXES sind |hr Partner, um Ihr
Unternehmen zukunftssicher zu machen.

Lassen Sie uns dariiber sprechen, wie
unsere Losungen und Maschinen lhre Ideen
voranbringen konnen!

BROTCHENTEIG
FLEISCHPASTETEN
VEGANE PASTETEN

SAUCEN
KASE




roXXES
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SPITZENLEISTUNG IST EINE TEAM-
ARBEIT

Mit drei fihrenden Marken
FrymaKoruma, Stephan und Terlet unter
einem Dach, vereint ProXES
langjahriges Know-how mit einer
Herausforderer-Mentalitat. Als agiler
Partner unterstitzen wir unsere Kun-
denvon derersten Produktidee bis zur
Umsetzung eines erfolgreichen Produk-
tionsprozesses.

Wir bei ProXES glauben an die Kraft

der gemeinsamen Entwicklung:

Wir sind da, um zuzuhdren, zu lernen
und zu beraten. In enger Zusammen-
arbeit mit unseren Kunden verschmelzen
wirihre Ideen und unsere Technologien
zu innovativen Prozessen und
mafgeschneiderten Lsungen, die ihnen
helfen, die Qualitat, die Energieeffizienz
und den Gewinn lhrer Produktionin
Einklang zu bringen.
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Mit Einzelmaschinen, modernen
Prozesslinien, fortschrittlichen Auto-
matisierungs- und Servicekonzepten
fuhrt ProXES das Geschaft von Kunden
aus der Lebensmittel-, Pharma-,
Kosmetik- und chemischen Industrie.
Was ist mit Ihnen? Lassen Sie uns
gemeinsam Werte schaffen.
gemeinsam - nachhaltig!

VON DERINSPIRATION ZUR
MACHBARKEIT DURCHFUHRUNG

Unser Verfahrenstechnik- und
Schulungszentrum ist ein Raum

zum Ausprobieren neuer Ideen.

Hier konnen Sie in einem professionell
ausgestatteten Labor Rezepturen
professionell entwickeln oder
verbessern, jeden Maschinentyp testen,
Scale-ups durchfiihren und Testchargen
herstellen. Sie erhalten fachkundige
Beratung und Unterstiitzung zu allen
Mdglichkeiten der technischen
Ausstattung und Modifikationen.

NEHMEN SIE KONTAKT MIT
UNSEREN EXPERTEN AUF

Einevollstandige Liste unserer
weltweiten Tochtergesellschaften und
deren Kontaktdaten finden Sie unter:
WWW.proxes.com

ProXES GmbH
Stephanplatz 2
31789 Hameln
Deutschland

T. +495151583-0
E.info@proxes.com
WWW.proxes.com

Folgen Sie uns auf:
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