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LE CONTROLE DE TEMPERATURE
POUR LES BISCUITS PREFERES DES
BRITANNIQUES

Le défi

Nul golter n'est parfait sans biscuits. Un grand producteur
centenaire basait son procédé de production de chocolat sur

la chaudiéere centrale de l'usine, qui alimentait en eau chaude
une enfilade de cuves chemisées, via des conduites. Mais les
performances de cette chaudiére déclinaient a vue d'ceil. Pour
stabiliser et optimiser le procédé€, une alternative plus durable et
contrélable était donc indispensable.
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WE MAKE IT WORK

« Grace a nos thermorégulateurs
T90t, concus et fabriqués au
Royaume-Uni, le fabricant a
enregistré une hausse immédiate

de son rendement. Il a également

pu mettre en place les systemes
adéquats pour atteindre un niveau de
qualité bien supérieur. »

La Solution

Doté de contrbles automatisés et d'un systeme de
surveillance localisée, le thermorégulateur TOOt
s'est imposé comme la solution la mieux adaptée
pour les procédés de chauffage du chocolat. Son
contréleur avanceé C7 surveille la pression et le débit
en fonction de tolérances trés strictes. Il assure par
ailleurs l'enregistrement et la validation des données
de service.

Installé sur roulettes et prét a l'emploi, le
thermorégulateur T90t a été déballé, installé et
parameétre pour alimenter les circuits en eau chaude
ou froide sans interrompre ni perturber l'activité du
site, a l'inverse de ce qui se produit traditionnellement
en cas d'intégration de nouveaux systemes et
améliorations. De plus, les T90t sont situés a proximité
de chaque cuve chemisée et des conduites associées.

La solution adoptée par ICS Cool Energy :

Maitrise facilitée des variations de température
Réduction des pertes thermiques enregistrées
par l'ancienne chaudiére en raison des distances
parcourues par l'eau chaude

Our International offices: UK Sales: +44 0800 774 7426

Germany: +49 (0)7046 88087 0

FRANCE: +33 160 66 80 83

Les résultats

Le spécialiste des procédés du fabricant a déclaré :

« Les nouveaux thermorégulateurs ont eu un effet
direct sur nos procédeés, car ils nous ont permis de
mieux maitriser leurs capacités et d'améliorer la
surveillance du debit et de la température. Je peux dire
sans me tromper que notre chocolat est un million de
fois plus homogene.

Auparavant, nous avions du mal a le garder a une
température stable et constante. Grace au T90t, nous
pouvons fixer des seuils et parameétres de service

plus précis. Le deébit et la température sont ainsi
parfaitement stables et réguliers, indépendamment de
toute modification ou fluctuation extérieure. »
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