%SIVE

Fluid Systems

WE KNOW HOW

Fabricamos en nuestros talleres, con Know How propio
y componentes de primeras marcas, lineas completas,
a medida, con el nivel de automatismo deseado.

ESPECIALISTAS EN APLICACION DE®ILTRACION

EQUIPOS SIVE para proceso en frio o en caliente:

® QUESO
Queso fresco UF (bafo, tunel).
Mejoras de rendimiento quesero.
Optimizacion trabajo en cubas queseras.

Optimizacion trabajo en fermentadores en lactica.

Leche caseinica.
Recuperacion de proteina sérica.

e YOGURT
Concentracion de leche para yogurt.
Uso de leche soluble .

e |LECHE UHT
Leche deslactosada.
Leche calcio.
Estandarizacion en UHT.

e LECHE EN POLVO
Concentracion de leche previa a evaporadores.
MPC.

e OPTIMIZACION TRANSPORTE LECHE
Concentracion de leche.

-QUIPOS SIV

INSTALACIONES COMPLETAS Y EQUIPOS FABRICADOS A MEDIDA DEL CLIENTE

EQUIPQOS SIVE para el aprovechamiento de:

Permeatos.

Mazadas.

Sueros (dulces, acidos, salados).

Aguas de Osmosis y de Nanofiltracion (POLISH).

e Filtramos, separamos e incorporamos todos los
subproductos lacteos con nuestros equipos:
Lineas de Suero completas.

Depositos.

Filtros de Finos.

Plantas de Osmosis, Nano y Ultrafiltracion.
Tratamientos Térmicos.

e Aprovechamiento de Grasa, Proteina soluble y
Lactosa en:
Bebidas lacteas.
Postres Lacteos.
Quesos y Yogurts.
Natas y Mantequillas.
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