
P
roduit de qualité constante due  

au contrôle précis du process  
A

vantages pour   
vos productions

I
Le process en continu perm

et de fortes capacités de
production avec une haute précision. Les lignes de 
cuisson 

en 
continu 

STEPHAN
 

sont 
basées 

sur 
un 

concept m
odulaire. Des solutions spécifiques adaptées

au client sont développées en com
binant ces m

odules
en fonction des exigences du projet.

Les interventions hum
aines sur la ligne sont lim

itées
grâce au niveau élevé d’autom

ation. Le systèm
e de

contrôle 
précis 

du 
process 

assure 
une 

qualité 
constante

du produit. I

N
iveau élevé d’autom

ation

Q
ualité constante du produit

Contrôle du process précis

Interventions hum
aines réduites

Production sécurisée

G
rande facilité de nettoyage CIP

Solutions adaptées aux besoins du client

Solutions clef en m
ain

SSoolluuttiioonnss  cclleeff  eenn  

mm
aaiinn  ppeerrssoonnnnaalliissééeess!!    

STEP
H

A
N

 C
onti-Lines

Lignes de cuisson en continu avec la qualité STEPH
AN

L&S 06.06. ‘0,5f 1013

S
TEP

H
A

N
 C

onti-Line M
ayonnaise

Les lignes de traitem
ent en continu pour la m

ayonnaise
incluent le dosage adapté des liquides, du pré-m

élange,
de la dispersion des poudres et de l’ém

ulsion. I

D
onnées techniques

Capacité

Tem
pérature, m

ax.

M
odule de dosage des 

liquides

M
odule de m

élange

M
odule de dosage 

des poudres

M
odule de pré-m

élange

[l/h]

[ 0C]

Type

5000

95 (140)

standard

standard

optionnel

optionnel

C
onti-Line 

C
L 5000

C
onti-Line

C
L 10000

10000

95 (140)

standard

standard

optionnel

optionnel

M
odule ém

ulsion

M
odule chauffage direct

M
odule chauffage indirect

M
odule de refroidissem

ent

M
odule de vidange

Systèm
e de gestion général

Type
C

onti-Line 
C

L 5000
C

onti-Line
C

L 10000

optionnel

optionnel

optionnel

optionnel

optionnel

optionnel

optionnel

optionnel

optionnel

optionnel

optionnel

optionnel

M

M

sel, épices,  
sucre

eau

solution 
d’am

idon

jaune d’oeuf

huile

vinaigre

débitm
ètre

pom
pe

débitm
ètre

pom
pe

débitm
ètre

débitm
ètre

pom
pe

pom
pe

débitm
ètre

pom
pe

aération

azote
saum

ure

pré-
ém

ulsion-
neur

bac 
tam

pon

ém
ulsion-
neur

produit 
final

Exem
ple:

m
ayonnaise allégée

I
La 

m
ayonnaise 

est 
com

posée 
traditionnellem

ent
d’une phase aqueuse et d’une phase grasse. Le jaune
d’œ

uf ou la poudre de jaune d’œ
uf est utilisé com

m
e un

ém
ulsifiant.    

Essais

I Il est possible de réaliser des essais sur vos produits ou d’assister à des dém
onstrations sur notre site de Ham

eln
(Allem

agne). I
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C
onception des lignes   

de process en continu S
TEP

H
A

N

I
Les 

STEPHAN
 

Conti-Lines 
sont 

basées 
sur 

un 
systèm

e m
odulaire, elles peuvent donc être aisém

ent
adaptées aux besoins du client.

Dans son exécution standard, les liquides sont dosés
et  m

élangés en continu. Un STEPHAN
 M

icrocut ®
peut

égalem
ent être intégré pour une hom

ogénéisation en
ligne.

Le produit peut être chauffé indirectem
ent par des

échangeurs 
de 

chaleur 
ou 

directem
ent 

avec 
la 

technique d’injection de vapeur directe STEPHAN
. Les

Conti-Lines peuvent être nettoyées par CIP. I

A
pplications et process réalisables

I
La ligne en continu STEPHAN

 pour la fabrication de 
ketchup peut gérer des productions avec ou sans 
m

orceaux. Les lignes de production sont adaptées au
exigences des clients. N

otre technologie spéciale de 

S
TEP

H
A

N
 C

onti-Line K
etchup

fabrication assure un traitem
ent très doux des m

atières
prem

ières. Avoir la m
êm

e qualité de m
atière prem

ière
conduit à une  plus haute qualité du produit final qu’avec
l’utilisation de technologies conventionnelles. I

C
om

posant clé: S
TEP

H
A

N
 C

ontinuous C
ooker

CCuuiissssoonn  eenn  ccoonnttiinnuu  

ddee  hhaauuttee  qquuaalliittéé!!
Exem

ple d’une ligne com
pacte 

STEPHAN
 pour la fabrication de 

ketchup. La ligne de traitem
ent 

présentée a une conception 
m

odulaire.

1. M
odule de dosage de vinaigre

2. M
odule de vidange

3. M
odule de dosage de pâte de 

tom
ate

4. M
odule de poudre

5. M
odule de pré-m

élange
6. M

odule du cuiseur en continu
7. M

odule bac tam
pon

A
pplications: (quelques exem

ples)

M
ayonnaise

Sauces salade
Ketchup
Sauces
Potages, soupes

Sauces épaisses
Baby food
Produits M

ixés
Purée de légum

es

P
rocess réalisables:

Dosage adapté
M

élange en continu
Em

ulsion
Hom

ogénéisation

Chauffage direct
Chauffage indirect 
Refroidissem

ent

I
Le STEPHAN

 Continuous Cooker est com
posé d’un

m
élangeur 

broyeur 
équipé 

de 
buses 

d’injection 
de

vapeur directe. Le produit est chauffé instantaném
ent

par condensation de la vapeur.  

STEPHAN
 Continuous Cooker

D
ispositifs:

Buses d’injection de vapeur directe
O

utils de m
élange et d’ém

ulsion
Chauffage jusqu’à 95 °C
Contrôle de débit
Tem

pérature contrôlée
Tem

ps de chauffe courts
Vitesse variable du rotor

A
vantages pour votre production: 

Chauffage instantané
Pas de sur-cuisson du produit
Traitem

ent des m
orceaux

Process respectueux des arôm
es

Process respectueux des couleurs
Peu de produit résiduel

La sur-cuisson du produit est ainsi évitée. Les tem
ps

courts de chauffage respectent la couleur et l’arôm
e du

produit. I

1

2

3

4

1 5

6

7

1.
M

odule vinaigre: le vinaigre est dosé directem
ent

depuis le fût par un systèm
e de dosage électrom

agné-
tique dans une cuve de pré-m

élange.

2.
M

odule 
de 

vidange: 
le 

systèm
e 

spécial 
de 

vidange assure une vidange rapide et aisée des bacs
de sauce tom

ate. Il y a peu de résidus grâce au design
spécifique.

3.
M

odule de dosage de pâte de tom
ate: ce m

odule
est com

posé d’une cuve spéciale de stockage avec un
systèm

e de dosage. La conception particulière de la
cuve de stockage assure une alim

entation optim
ale de

la pom
pe de transfert en produit. Relié à un débitm

ètre
ce systèm

e perm
et d’obtenir une très grande exactitude

dans le dosage.

4.
M

odule 
de 

poudre: 
les 

ingrédients 
secs 

sont 
alim

entés via une trém
ie conçue pour les poudres. Ils

sont dispersés dans la phase aqueuse par le systèm
e

de dispersion du M
icrocut et transférés à la cuve de

pré-m
élange.

5.
M

odule de pré-m
élange: ce m

odule est com
posé

d’un 
systèm

e 
de 

cuve 
en 

tandem
. 

Les 
m

atières 
prem

ières 
sont 

dosées 
en 

fonction 
du 

produit 
et 

égalem
ent m

élangés.

6.
M

odule du cuiseur en continu: le pré-m
élange est

chauffé directem
ent dans ce m

odule par injection de
vapeur directe.  Le chauffage agit instantaném

ent et
évite ainsi d’endom

m
ager le produit par une longue

phase de chauffage par échange de chaleur.

7.
M

odule bac tam
pon: après l’injection de vapeur

directe le produit est am
ené au bac tam

pon.

Le systèm
e de traitem

ent peut être nettoyé par CIP. La
ligne de production peut être am

énagée en fonction de
besoins 

spécifiques. 
L’autom

ation 
du 

process 
peut 

égalem
ent être com

plétée par un systèm
e de gestion

des recettes. Une im
plantation de cette ligne dans un

systèm
e de gestion général est possible.
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