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Deshidratadores profesionales B.Master

Secado de calidad

Secado de nivel
profesional para las
pequenas empresas,
donde las dimensiones
son limitadas, pero que
requieren alta calidad
obteniendo los mejores
resultados incluso con
pequefas cantidades.
Siempre con la
posibilidad de ampliar
la capacidad y por lo
tanto garantizando la
inversion inicial.

Secado para conservar

Calidad

Los deshidratadores profesionales Master estan disefiados
para satisfacer las necesidades productos deshidratados en
las granjas, restauracion, casas de campo, productores de
plantas medicinales y en todas las actividades que tienen
materias primas de alta calidad para ser conservadas por
secado, incluso en cantidades pequefias y medianas.

La versatilidad y Ila estructura modular de los
deshidratadores Master hacen de ellos una solucién
Optima para cada necesidad, adaptandose a las diferentes
condiciones de uso y garantizando la posibilidad de
ampliar el sistema, incluso en un momento posterior.

Son la solucion perfecta para las empresas que desean
mejorar sus productos mediante la creacién de nuevas
propuestas en un mercado cada vez mas orientado a la

calidad y autenticidad de los productos.

El centro de producto

Los sistemas de secado
profesional Master
permiten secar de
forma natural y dejar
intactas las
caracteristicas
organolépticas y
principios nutritivos.
El producto seco es
por lo tanto de muy
alta calidad y alto
valor afiadido.

Rentabilidad del producto

\\

El excedente de
produccion y segundas
gamas a menudo se
desperdician después
del duro trabajo de
toda una temporada.
La transformacién en
un producto seco
permite aprovechar los
excedentes de cultivos
y la creacion de nuevos
productos para el
desarrollo de mercados
alternativos.




Deshidratadores profesionales B.Master

La calidad profesional para producciones pequehas/medianas

Protegemos la fruta de su trabajo

Los deshidratadores profesionales Master serie estan disefiados
para el secado natural de frutas, verduras, setas, hierbas,
polen, flores, plantas medicinales, bayas y muchos otros

productos.
SR El principio de funcionamiento se basa en la eliminacion de la
‘%ﬁ humedad de los productos a través de la circulacién de aire mas
[ LS. 0 menos caliente, un proceso natural que recrea en su interior

las mejores condiciones ambientales para un secado delicado y
progresivo, sin forzar las condiciones que podrian dafar las
materias primas.

El resultado es un producto seco de alta calidad, que mantiene
intactas las caracteristicas organolépticas y propiedades
nutritivas.

Deshidratar

Con Master se puede deshidratar practicamente todo:

El ajo, albaricoque, pifia, naranja, esparragos, aguacate, platano, bergamota, acelga, brdcoli, Caco,
alcaparra, alcachofa, Carne Magra, zanahoria, algarrobo, Castafa, Col, garbanzo, cedro, pepino,
cereza, cebolla, Coco, membrillo, Hierbas, Hierbas medicinales, habas, higos, chumberas, hinojo,
flores, fresas, setas, mora, kiwi, frambuesa, lenteja, lima, limdn, lichi, almendra, mango , manzana,
berenjena, granada, meldn, arandano, zarzamora, avellana, nuez, pepino de mar, la papaya, la
pasta, la patata, el chile, la pimienta, pera, pescados, polen, tomate, puerro, perejil, ciruela,
achicoria, rabano, apio , semillas, espinacas, ciruela, uva, calabaza, calabacin ...

También puede lograr recetas mas elaboradas, tales como barras energéticas, galletas, harina, frutas
confitadas, granulos secos, hojas iy mucho mas!

Ampliable y versatil

Master ofrece la maxima versatilidad.

La temperatura de trabajo regulable hasta 65 °© C cubre
cada requisito de secado. Los productos mas delicados,
tales como plantas y productos medicinales se pueden
secar a una temperatura baja con la ventaja de la perfecta
circulaciéon del aire dentro del armario. Para los productos
acuosos, sin embargo, se puede aprovechar toda la
potencia térmica para reducir significativamente el tiempo
de secado y con ello aumentar la productividad.

Todos los modelos Master son modulares.

Esto permite a las empresas reducir el coste inicial y probar
el mercado potencial, comenzando con la produccion de un
modelo basico, con la seguridad de ser capaz de expandirse
en un momento posterior. De esta forma veran su inversion
garantizada cuando los requisitos de produccidon aumentan.




Deshidratadores profesionales B.Master
Modelo Master - HBM40

40
estantes
14 m2
utiles
Master contiene todo el potencial de una También esta disponible como una opcién de
planta de secado profesional la unidad de calefaccion de 3,4 kW, que es
de medidas contenidas. util para el secado de productos delicados
que no se requieren temperaturas
Es ideal para pequefias empresas que particularmente altas (por ejemplo, para las
deseen hacer una cantidad limitada de plantas medicinales).
producto con la maxima atencién a la
calidad y el respeto por las materias primas. Todos los deshidratadores Master tienen una
estructura modular y por lo tanto se puede
Sus 40 estantes de secado proporcionan ampliar en un momento posterior mediante
una superficie util de 14 m2, mientras la adicién de un médulo de secado.

gue el sistema de calefaccion de aire de
5,1 kW permite temperaturas de trabajo
hasta 65° C.

Modelo basico completo

Master es el mas pequefio de la familia, pero el
equipamiento de serie es el de todos nuestros
deshidratadores:
- estructura hecha totalmente de acero inoxidable
- regulacion electronica de la temperatura de trabajo
- potencia térmica de 5,1 kW ideal para

todas las necesidades
- sistema de regulacion del aire




Deshidratadores profesionales B.Master

HBM40 - Técnica y especificaciones operacionales

MASTER - BM40

Numero de estantes 40

Alimentacion y diferentes frecuencias especiales para mercados
extranjeros estan disponibles bajo peticion.

Con carga maxima se refiere a la cantidad de producto fresco a plena carga en el caso mas optimizado.

La produccion media diaria es indicativa y se refiere a la cantidad de producto fresco.

+ Calidad - consumo

Todos los deshidratadores estan equipados con un
sistema de regulacion para la eliminacion de aire
himedo que permite optimizar el secado y el consumo
de energia, eliminando mas o menos aire de acuerdo
con las condiciones de trabajo, el tipo de producto que
se seco y la fase del proceso.

El resultado final: la maxima calidad y menor consumo
de energia.




Deshidratadores profesionales B.Master
Modelo Master Plus - HBMP72

72
estantes

25 m?2

utiles

Con 72 estantes y una superficie Util de 25 altas temperaturas (por ejemplo, para las plantas
m?2, Master Plus satisface las necesidades de la medicinales).

mayoria de las empresas pequefas y medianas. . L, .o
Y P Peq Y El sistema de calefaccion eléctrico puede ser

completado o sustituido por calentamiento de

Esta equipado de serie con una fuente de calor agua para explotar fuentes de energia
eléctrica 5,1 kw o opcionalmente de 7,5 alternativas.
kw lo que permite trabajar hasta 65 © C. Master Plus tiene una estructura modulary
También esta disponible una opcién de la ampliable, incluso en el futuro, con un segundo
unidad de calefaccién de 3,4 kW, que es Util para mddulo de secado para una mayor
el secado de productos delicados, donde no son productividad.
necesarias

Numeros aparte: la verdadera productividad

Master se utiliza para cientos de productos diferentes y de muchas maneras diferentes. Esto
hace que sea imposible hacer tablas precisas de la productividad y los costes absolutos.
Nuestras pruebas y la experiencia adquirida por los clientes indican un consumo medio de
potencia de aproximadamente 1 kW/h por litro de agua evaporada, que se traduce en un
coste energético de 0,10/0,15 € por kilogramo de producto transformado. La alta calidad y
los productos de alto valor afiadido elaborados por secado permiten absorber facilmente los
costos minimos de produccion, especialmente para las empresas que se dedican a las ventas
directas de sus productos.




Deshidratadores profesionales B.Master

HBMP72 - Técnica y especificaciones operacionales

MASTER PLUS

Alimentacion y diferentes frecuencias especiales para mercados
extranjeros estan disponibles bajo peticion.

Con una carga maxima se refiere a la cantidad de producto fresco a plena carga en el caso mas optimizado.
La produccion media diaria es indicativa y se refiere a la cantidad de producto fresco.

iEn primer lugar la higiene!

Los deshidratadores Master son completamente desmontables y los
estantes son extraibles con el fin de facilitar la limpieza interna al final
del ciclo de secado. Sera suficiente pasar un pafio himedo o, si es
necesario, un detergente para el acero inoxidable y el secador quedara
como nuevo. Para una limpieza mas profunda, puede quitar facilmente
las dos estructuras laterales para llegar a los lugares mas inaccesibles y
retirar cualquier producto restante.

Los estantes se pueden lavar a mano o en lavavajillas industriales. Se
pueden mantener en remojo durante un tiempo, en agua limpia, para
facilitar la eliminacion del residuo mas dificil.




Deshidratadores profesionales B.Master

El flujo de aire y la eliminacién de humedad

Los deshidratadores de la serie
Master estan disefiados para
optimizar la eficiencia debido a su |
estructura que permite que el aire
circule dentro de la cdmara de
secado y sea extraida solo @
cuando alcanza valores altos
humedad. Esto permite un verdadero
ahorro de tiempo y dinero.

El diagrama muestra como el aire e
circula a través de un secador Master,
segun la trayectoria de las flechas.

El amortiguador A se puede ajustar manualmente en la posicidén de abierta, cerrada o parcialmente
abierta para permitir que una variable de eliminacidon de aire dependiendo de las condiciones (ver
imagenes abajo). Cuando la puerta A se cierra, el aire dentro de la secadora recircula
completamente y cuando estd abierta, permite que el aire hUmedo se escape. Simultaneamente a
través de la rejilla E se alimenta de aire exterior. Las resistencias de calentamiento colocadas en
este punto permiten que sea adecuado para el secado. El aire pasara a través de los estantes
asientos en la mitad inferior de la secadora (B), siendo posteriormente transportado hacia los
superiores (D) a través de la curva de retorno (C).

Posicion cerrado: recirculacion interna de aire

3 3
v

Posicidn abierto: extraccién del aire humedo

El mddulo automatico de ventilacién (opcional, ver la pagina siguiente) esta instalado en
linea con la compuerta A, permitiendo de una manera automatizada detectar la cantidad de
humedad vy el aire para regular la eliminacion de acuerdo con los valores deseados de
temperatura y humedad en el interior de la cdmara de secado.

0




Deshidratadores profesionales B.Master

Accesorios

MODULO DE VENTILACION AUTOMATICA

El médulo de ventilacién automatica es un sistema opcional que
permite el control electréonico de la eliminacién de aire saturado de
humedad, gracias a la deteccion automatica de su temperatura y
humedad. El aire de salida puede entonces ser facilmente
canalizado hacia el exterior.

Este sistema permitird obtener una circulacidn interna de aire adn
mas optimizado y eficiente y un control de la humedad perfecto,
con el consiguiente secado de los productos mas eficiente y
econdémico.

HOJAS DE SISTEMA ANTIADHERENTE DRYSILK y DRYSILK NET

Las hojas antiadherentes DrySilk son perfectas para secar
alimentos acuosos, puré, hojas y flores que caerian por los
agujeros, pero también por los productos que tiendan a pegarse
a la red de las cestas, como en el caso de fruta muy azucarada.

Hecho de material antiadherente para los alimentos son reutilizables
y tienen exactamente el tamafio de los estantes de las
deshidratadores Master. Se pueden limpiar con un pafno humedo y
se pueden reutilizar miles de veces. Para necesidades especiales
también estad disponible el sistema antiadherente DrySilk Net con
redes de material plastico para alimentos.

Estantes para MASTER linea de secado

Los estantes de los deshidratadores de la serie Profesional son
Master estan fabricados completamente de acero inoxidable
304, adecuado para el contacto con alimentos.

La red que constituye la parte inferior tiene una malla con
agujeros de aproximadamente 6x6 mm y es adecuado para el
procesamiento de la mayor parte de los productos.

Si fuera necesario para secar los productos de un tamafio
mas pequeno que los agujeros, que pueden caer a través de
la red, es posible equipar su Master de una versién de
estantes con agujeros de aproximadamente 2x2 mm.

)




Diseno modular

Soluciones de secado personalizadas

Elija:
El sistema profesional Master le permite configurar el deshidratador para satisfacer las mas
diversas necesidades de produccion.

Elija el tamafio: Master es modular y se puede fabricar en 4 y 8 puertas, dependiendo de
sus necesidades.

Elija la potencia: Entre 1,7 Kw hasta 7,5 kW en relacion con los productos vy las
posibilidades de potencia de su laboratorio.

Elija la ventilacion: Potencia y alimentacién dimensionadas segun sus requerimientos
técnicos.

Modificar:

Con Master siempre se puede modificar su deshidratadora, incluso en una segunda etapa
después del montaje inicial, para absorber un posible aumento en sus requisitos de produccién y
procesamiento. La instalacién puede funcionar de forma auténoma, directamente en su
ubicacidén, sin perder ni un dia de trabajo en el secado de los productos. El aumento del espacio
disponible se realiza simplemente mediante la adicion de un mddulo para la maquina. También
es posible instalar el mdédulo de ventilacion automatica o reemplazar el bloque de calentamiento
para aumentar la potencia térmica disponible y reducir los tiempos de secado o mantener
temperaturas mas altas en la fase inicial del proceso. Con Master se puede decidir cambiar en
cualquier momento.

Personalizar:

Ademas de la serie de deshidratadores estandar también somos capaces de estudiar, disefar y
fabricar soluciones a medida, en funcidn de las necesidades particulares de cada cliente. Es
posible disefiar maquinas con mayor capacidad de secado o equiparlos con generadores de
calor alimentados con diferentes fuentes de energia.

N kw ~° Diseiio a la medida

(DA o

Muchos anos de experiencia en la fabricacion de deshidratadores estan a su

@) \ ~ disposicion para ayudarle a encontrar la solucion mas adecuada a sus
- v
- @1 >~

necesidades.

/, - Nuestros técnicos estan siempre disponibles para ofrecerle las explicaciones
. )} ."# . necesarias orientadas a apoyar a su empresa en el disefio y ayudarle a seleccionar la
b
-

solucién mas adecuada y funcional para sus necesidades especificas.
l 10 l




Deshidratadores

Nuestra empresa, nuestra historia

Tenemos raices en comln
El secador nace de la pasion de los que viven cada dia la naturaleza, del campo
el respeto, el ingenio y la dedicacion.

La familia de deshidratadores nacié en el Siempre tenemos presentes los valores de
campo de Véneto, Italia. De aqui surgen las los que hoy en dia se habla mucho: ahorro
ideas de las han germinado nuestros de energia, la sostenibilidad del medio
deshidratadores, dirigidos a los agricultores ambiente, calidad de los alimentos vy el
que hacen la historia y la cultura. Nuestros respeto de su ciclo de produccion.
clientes valoran muy positivamente la alta A partir de aqui empezamos cada dia para
calidad Made in Italy, los valores y las disefar sistemas de secado fiables y de larga
tradiciones, la atencion y el respeto por el duracién, que pueden garantizar a aquellos
medio ambiente, las personas y los frutos que los utilicen la mas alta calidad del
del trabajo duro. producto seco.

. VY ob
cnlibe: Nl UG -

~ - g -

La evolucion natural
Desde los primeros prototipos hasta la fecha: treinta aios de desarrollo.

El primer secador nacié hace casi tres

décadas desde el ingenio y la creatividad de los referencia en el sector.

que vivian a diario la naturaleza, el campo, el ARos de investigacion y desarrollo se reflejan en

jardin y el huerto. Una pasién personal se una gama de deshidratadores que incorporan

convirtié en una idea de negocio, la todo nuestro conocimiento en una constante
retroalimentacion inmediata y el crecimiento evolucion. )
continuo. Y es con esa idea en mente que hoy Siempre con el foco en la evolucion del
nace cada una de nuestras secadoras. El camino producto, permaneciendo fiel a los valores
trazado pacientemente en los Ultimos afios nos con los que comenzamos.

ha permitido convertirnos en una

MADE IN ITALY

Materias primas, componentes y socios: todos cerca de nosotros.
Control de calidad y garantia.

Todos nuestros deshidratadores nacen en Decidimos trabajar exclusivamente de esta forma
nuestra planta en Camisano Vicentino. porque creemos en la colaboracién y la alta calidad,
y cada componente es de produccién Europea y lo que se refleja en cada secadora que sale de
de proveedores de nuestra absoluta confianza. nuestra produccion.

)
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