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Le matériel pour jardiner, transformer et cuisiner "maison"

La société tompress, spécialiste du matériel de transformation alimentaire, commercialise depuis plus de 90 ans des articles de qualité pour les particuliers
et les petites productions artisanales. Pour tompress, transformer les produits de son jardin, manger sain et bon, utiliser un matériel de qualité pour se
simplifier durablement la tache est une simple question de bon sens. Plus de 2000 articles ont été sélectionnés pour transformer, conserver et cuisiner nos
aliments. Ils sont disponibles sur catalogue ou sur Internet et sont livrés a domicile dans les meilleurs délais.
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Ecrémeuses et barattes :
3 nouveaux modeles chez tompress.

Pour faire sa créme et faire son beurre "maison", tompress commercialise 3 nouveaux appareils.
Une écrémeuse électrique qui s'adresse aux particuliers ou aux trés petits producteurs et un
modéle manuel qui peut s'équiper d'une baratte.

La transformation du lait intéresse un nombre croissant de particuliers et tompress constate que les amateurs
tiennenta maitriser I'ensemble du processus. Fabriquer son beurre, écrémer son lait, faire ses yaourts et ses fromages
affinés n'est plus réservé a quelques initiés. Le matériel, jusqu'ici introuvable, est désormais accessible a tous.
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Fournie avec un outil de ré-

glage et de démontage du bol
+ 2 assiettes supplémentaires.

Réglage du ratio
volumétrique
créme / petit-lait :
de1/4a1/10.

Z

Fournie avec un outil de
réglage et une clé a ergot.

Principe de fonctionnement

Les écrémeuses

En faisant passer le lait entier dans un bol
centrifuge qui tourne a haute vitesse, la
créme qui est plus légére est séparée du
lait. Elle reste au centre alors que le lait
écrémé, plus riche en eau, est projeté vers
I'extérieur. On préléve au milieu pour avoir la creme et a l'extérieur - =
pour avoir le lait écrémé. Ce systéme trés efficace, apparu a la fin du

XIXeme siecle, remplace la technique du "crémage” qui consistait a at-

tendre que la créme remonte en surface. La centrifugation permet i .
surtout de régler la quantité de créme que l'on souhaite conserver

dans le lait.
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[écrémeuse électrique

Corps métal en fonte d'aluminium usinée.
Piéces en contact avec le lait : alumlnlum etinox.
Nombre d'assiettes dans le bol :

Rendement: >a 801/ heure (z100 |/ heure).

Capacité du receveur: 12 litres.

Vitesse de rotation : 10 500 - 11 000 tr/min.

Corps gras présents dans le petit-lait apres traitement :
selon réglage minimum 0,05%.

Réglage du ratio volumétrique creme / petit-lait :

de 1/4a1/10.

Garantie 24 mois. Puissance 60 W. 220V - 50 Hz.

Livrée avec outils de réglage, 2 assiettes et 1 joint torique
supplémentaires. Dim. hors tout 36,5x36,5x52 cm.

Poids 5,4 kg. Réf. froecelT - Prix public : 449 €.

['écréemeuse manuelle

Le systeme de démuiltiplication permet d'atteindre des vitesses
de rotation importantes et largement suffisantes pour sépa-
rer correctement la creme du lait. Le ratio petit-lait / créme est
réglable mais le rendement reste soumis a la force exercée par
l'opérateur.

Corps plastique.

Pieces en contact avec le lait : plastique alimentaire,
aluminium et inox.

Nombre d'assiettes dans le bol : 10
Démultiplication par train de pignons hélicoidaux.
Rendement : environ 50 I/h.

Capacité du receveur : 5,5 litres.

Ratio lait / creme extraite : 1/4 a 1/10 selon réglage.
Vitesse de rotation du tambour : 10 000 tr/min + 800 tr/min.
Garantie 12 mois.

Livrée avec outils de démontage et de réglage.
Dim. hors tout 38x28,8x46 cm. Poids 3,1kg.

Réf. froecmab - Prix public 249 €.
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Lécrémeuse manuelle + la baratte

La partie écrémeuse est absolument identique au modéle précédent

mais elle est livrée avec un accessoire baratte qui permet de transfor-

mer 5 litres de creme en beurre. Il se monte sur le bati de I'écrémeuse
- a la place du séparateur centrifuge.

Receveur: 5,5 litres.

. Durée de transformation: 6/ 15 minutes.
" at E “ Poids de I'ensemble : 3,8 kg.
' Réf : frospbar - Prix public : 289 €.
Récepteur créme Couvercle
* s .
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Les barattes

En battant la creme avec des pales, sans
I'émulsionner comme on le ferait avec un
fouet, on arrive a coller les particules grasses
et a les amalgamer en grains de beurre.
Comme lécrémage, c'est une séparation :
d'un coté le babeurre, de l'autre le beurre.
La derniére étape de la fabrication du beurre
consiste a le malaxer pour souder les grains
et extraire completement les gouttes empri-
sonnées.

La pe t/ t e bar a t t e- Déja commercialisé par tompress.
2]

Leje — Ludique et efficace, cette petite baratte permet de faire une poignée de beurre en 1/4 d’heure.
= 4 Elle s'utilise a la maison mais peut aussi étre employée pour faire des démonstrations de
-, vulgarisation en milieu scolaire par exemple.

| Réf: frobar01 - Prix public : 64,90 €. = voir la vidéo p

-

Découvrez comment faire du beurre maison : http://www.tompress.com/A-10001737-de-la-creme-et-du-beurre-maison.aspx
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