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EDITORIAL
New installations in

pharmaceutical industry

A rotary Steriflow installed
only 20km from our
factory in Roanne!

Our market share in
the pharmaceutical
industry in France
remains high. We
have recently sold
two Steriflow
(cascading water pro-
cess) to two compa-
nies.
Our new customers
are « Biokar Diagnos-
tics » and « Indicia
Biotechnology »,
both subcontractors
for large pharmaceu-
tical companies. They
will be using the MPI
Expert standard solu-
/—/-s\ tion.
Biokar

& ~ diagnostics

A rotary Steriflow 5 baskets was started at « Ferme Collet », a
small dairy company in a brand new factory. It was a unique
opportunity for us to have a reference only 20 km from our
site in Roanne. This customer is processing milk protein based
products for the food industry.

On the way out of the 09-10’ crisis,
Steriflow counts more than ever on its
Marketing and R&D investments to
maintain its leadership on the market:

International presence: 7 shows on 3
continents during next September Oc-
tober (see p3)

Service to customers: a full range of
services to be seen on our new 2010
internet site, standard plus energy
management. Services can be
proposed outside France through
shared missions, like recently 2 weeks
in Morocco

Machine piloting: the new and
hi-performing MPI Expert (see p3
press)

Shaka machine: Régals du Touquet /
Soupes Pérard, Northern France (see
p4 press), and Mexican Express, Aus-
tralia (see p2) sales

Newsletter goes public on our website!

Next months will see actions for Shaka,
Pharmacy market (IV solutions), range of
equipment, which will allow new growth
opportunities in the international market.

A public version of the Newsletter is now available on our website (http://www.steriflow.com/en/newsletter/). All visitors
will have access to the first block of the Newsletter. We require a subscription in order to get a login and password and
access the full versions of the Newsletters.
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First Steriflow rotary dia 1600mm 6 baskets delivered A rotary autodave (st‘enhzer‘) diameter 5 TE R I F LO W SAS
900mm, one basket simulating both

The first rotary Steriflow dia 1600mm 5 baskets with triangular drum structure was manufactured in 1993. These Steriflow have cascading water and air/steam process

proven their high reliability since then, and this is why we decided to extend this rotary model up to 6 baskets. It gives a new is available for trias on your site. 1

opportunity to offer a reliable solution while many competitors stop at 5 baskets due to a weaker design (tubular drum most of 3

the time)

Claude Vincent wrote an article on
autoclaves in the Fish Canning
Handbook.
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Market News

Meat paté in casing

The sucess of « bio » products

There is a strong tradition in some
European countries (especially Ger-
g many and Austria) to spread meat
Tlej petit saté - " paté (liver paste) on slices of bread at
breakfast. Our customer in Austria,
Reiter, is using two Steriflow static 4
baskets to sterilize this paté in small
casings (50g), ideal for breakfast.

The product is shelf stable.
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The « bio » products are produced without preserva- : = Whole crab cooked in Steriflow

tives and composed of ingredients grown with
environmental friendly process. This market is growing
rapidly in Europe and especially in France. Our custo-
mer « Bioviver » is specialized in such products, filled in
various packages (glass jars, pouches...). He is now
using three static Steriflow to meet the growing de-
mand.

In order to increase the shelf life of such complex product, our
customer Errigal Fish in Ireland is processing whole crabs in
pouches in Steriflow. Crabs are pasteurized in the autoclave and
are then sent to institutional customers or restaurants.

Errigal fish is using a Steriflow dia 1450mm 6 baskets.

Last orders and deliveries VERES—UKRAINE

After loosing two contracts against Ferlo with this customer, we
were invited in December 2010 to have « one-shot » discussion
for a new project. Even if Ferlo had delivered cascading water
autoclaves to Veres in the past we managed to explain how our
design was different and more efficient. We have delivered 6
Steriflow static for three of their factories in Ukraine, to process
vegetables. We also proved at commissioning that our autoclaves
were more powerful than Ferlo and allow shorter cycle times.
This order comes after several successes in Ukraine thanks to a
good local presence and service through our agent Logrus.

Mexican Express—Australia

In 2009 we delivered in Australia a lab scale

Microshaka in order for our customers to make trials. After
more than one year of rental, one company decided to buy
the unit and start a production of special cheese sauces
processed in shaka.

Shelf stable cheese sauce is a perfect product for the Shaka
since it is very sensitive to the time spent at high
temperature. If processed in rotary autoclave the product
becomes brown.

Our customer was very happy about the results he got
during the trials and production is currently

starting. He also wants to be a co-packer for larger food
companies in Australia.
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Good Bye Georges! Our team

Ca l ern d er o On May 10th a severe disease took the life of our agent Georges

2 0 ] ] Sleiman who was covering Lebanon, Jordan and Syria. We would
AU tS like to make a tribute to all the work he did in this region.

We started working with Georges and his company United Traders in 1998. The covered area
has never been easy and Georges had to always fight against a fierce competition (Panini, La-
garde, Levati and even local Turkish suppliers).

Georges always wanted to understand all technical solutions offered to the customers and his
knowledge became larger and larger every year. He also managed to build a technical team
able to perform the after sales job on the equipment he was selling (including filling and
AFEX > Manilla packaging machinery). He was very much appreciated and respected by his customers.

The beginning of our activity in the region was tough and it took almost 4 years to really see
Sept 7- 1 O the results. Between 2002 and 2010 we managed to sell 13 Steriflow in Lebanon and 8 in Jor-
dan. The customers where the autoclaves were installed are references in the region and
consequently other companies were sensitive to the fact that these products were processed

POLAGRA - Poznan in Steriflow.

Gilles Devernois is a
specialized mechanical
fitter for pressure vessels.
He is doing missions
worldwide for installation,
maintenance and repair of
our Steriflow.

Sept 11-15

Inprodmash - Kiev
Sept 13-16

We will miss you Georges

Good luck to the whole

ANUGA - FOOD United Traders team in this very
Koln difficult time

Oct 8-12

Jérébme Etaix is a
mechanical fitter based in
our factory in Roanne. He
also participates in various
missions worldwide, inclu-
ding installation, mainte-
nance, pressure vessel tests
and repair of our Steriflow.

AGROPRODMASH
Moscow
Oct 10-14

Oct 19-23 In the press...
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3A AA HE OCTABA BALWWMAT BM3IHEC HA TBbMHO!

Cmepudmo npegAaea HoBa mexnoaozusn 6 maekonpepabomBanemo
= Omckopo dpenck npousBog Cmepudno npegaaza HoBa cucmema 3a
i cmepuausauus mun BogHa kackaga, cvobwu 3a cn. Unkenepunz peBlo Egyapg
Dewamnem, ynpaBumen Ha E.C.E. KEKC - gucmpubymop 3a Boazapus. .Cucme-
mama JAAW e ukoHomuuyHa aanmepramuBa Ha cmepuau3auusma Ha M/mko 8 6y-
munku. Mpu Hea Bymuakume ¢ mMasko usBopwBam Hucko NHO-
nocmoenamennu gBukenus. Jocmamouro e B max ga uma manko cBo6ogHo npo-
cmpancmBo, mexypue Boagyx Hanpumep, 3a ga ce pasgBuxku camomo masko u ga
ce npegomeamu obpasyBanemo Ha uuna uau nomomuaBane. Cucmemama e
g 3a cmep Ha masiko kakmo B naacmmacoBu, maka u 8 cmukae-
HU 6ymu1\ku gonbAaHu 2-H [Jewamnem.

tériflow vient d'éditer la quatriéme
W l k . version du logiciel MI Expert pilo-

e ar e 0 0 lng tage de tous les process d'autoclave.
La solution fonctionne sous window

f orwar d t 0 See i 14/ g XPE et regroupe les fonctions de pilo-

tage automatique, semi-automatique

R’

et enregistreur, L'écran tactile est sécu- Cunxpon-C peaauzupa mamaben npoekm 3a noxkapna 6esonacuocm

/ Mpes meceu anpua m. 2. pupma Cunxpor-C, cneuuan B
YOou! isé par mot de passe. MIExpert per- L ST S e S
‘ Pt
metd afﬁchef,mstod(eretd'expon.er cmaBka u monmax Ha o6opygBaHe, nyckane B ekcnaoamauus u noggpwkka Ha hde mmesmetnie

aBmomamuuna cnpunkaepHa uHcmanauus 3a nokapozaceHe Ha mepumopusma
Ha uenus komnaekc. Cucmemama e uszpagena no ymBopgeHa mexHoaozus,
omzoBapsawa Ha Goazapckume u eBponelickume Hopmu u cmangapmu®, 3anBuxa
@8 om komnaHusma.

MnBecmumopume ce cnpsxa Ha Hac BAazogapeHue Ha gbA2020gUUIHUA HU NPO-
decuonanen onum B uszpakgaHemo u noggpwkkama na npomuBonoxkapHu cuc-
memu B zonemu, BucokopuckoBu o6ekmu.

C npukalouBane Ha pabomama B Mezanapk Codus we go6aBum B cnucvka cu

C peaausupanu npoekmu eguH om Had- Mamasnume go momenma B cmpanama
PROCESS » Février 2011 - N° 1278 l 131 B8 o6racmma Ha kap no. OcBex B no Ha | 3a 3a-
wuma om noxkap Ha moupzoBcku u oduc komnaekcu, cme cneuuaausupanu B8
peanusuparHemo Ha npoekmu B8 chepama Ha npomuwaeHocmma u eHepzemuka-
ma, nokpuBawu ueaus cnekmop Ha nokapHama 6esonacHocm - om nopBoHauan-
Q Ho koHcyamupaHe u ouerka Ha pucka, npoekmup u ysakonnBare, go uszpak

des rapports de cycle. Il est conforme

au reglement FDA CFT part Il

Stériflow

Hall 5 Stand D20 b

<

gaHe Ha Bcuuku BugoBe npomuBonoxkapHu uHcmanauuu”, gonvaHuxa om CuHx-

Process-France Feb 2011

Advertizing campaign in Bulgaria by our agent ECE—May 2011
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PRODUCTION//
Regals du Touguet agite ses
soupes et sterilise en express

masqué eten complémentd'une
injection directe de vapeur. Le refroi-
dissement de l'eau se faita travers un
échangeur a plaques soudées, La rapi-
dité du traitement thermique associée
ala récupération de l'eau de refroidis-
sement autorise des gains d'énergie et
d'eau. Autre ameélioration : le charge-
ment et le dechargement des paniers
ont été automatisés, ce qui évite aux
opérateurs les problémes de mal de 2
dos et les risques d'accidents. Le cycle ;—_:;-, b
Lioned Sawicki, complet, de Ja mise en paniers des Outre son produit phare, la soups de
drecteur de | 99 produits sontainsi amélio- | bocaux a la pose d'étiquette, est donc poiasons lebel rouge Pérard, Régals du
UNTRAITEMENT Régals du Touquet, | rees, le godit etla couleur obtenus sont | d’une heure, au lieu de trois heures Lméquat f:bréql::’ des_ﬁmaz :gcmifs
PLUS RAPIDEET 4 ) _ ; 5°;‘3:;‘;3’jg§2" proches de ceux des soupes fraiches. | auparavant. Lutilisation de Tautoclave | 506 rabt: (818 (076 138
AUTOMATISE CONSERVATION [>Speécialiste des soupes de poisson, la PME | depuisjuillet 2010. Avecun poids Pammes oraceay | ERsortiedautoclave, les produitssont | Shakaaainsi permis a la fois des gains :
. ’ - : ' . " | de 11 tonnes, il a nécessité le coulage otential da I'suto- | bien homogénes et donc l'opération de productivité et de qualité des pro-
“S’hankeg.‘fel ;:rl\(:::rkm S GSt‘ BQUlp'éB 'de I'autoclave Shaka [SthlﬂOW] dotéd'un d'une dalle de béton de 80 cm de ;gro, ‘%;v:‘ zhgl;a".‘g;:‘i) L de secouage est supprimeée, duits.;lfaddécisiog‘s:;ilnv.es(it dans g.e'?s:i's):;\ran. aux Etats-Unisou a
5 i i 5] ¢ i AR @ ce mateérie] a aussi é1é prise, car nous i :
zc:';a;’;“gté systeme d agitation qui accélere le transfert thermi que. :)(i)ll;?éel}l’:;::; ﬁ?ﬁﬁﬁﬁ&fﬂﬁ :f;lgp’::::l‘;‘;';’g:' Réduire les consommations avions obtenu le label rouge pourles | Forte de son Label Rouge, l'entreprise
longitudnalement, our les Régals du Touquet volatif s leg Disultaes ntalant . be néficie d' P produits stérilisss. | ®M uuot.m 6mr.d'q : i soupes de poissons, Le Sha}a contri- entend bien poursuivre son dévplop-
avec das amplitudes dc 2 : ’ 2> T - : qui benéhicie d'un accord de licence Pour réaliser la stérilisation quisef- | bued renforcer notre pusitionnement | pement en misant surle potentiel de
e I cesderniers mois ont été pas satisfaisants », explique Lionel de fabrication avec son inventeur fectue par ruissellement, le panier qualitatif », remarque Lionel Sawicki. | son nouvel équipement de stérilisa-
rythme de 150 riches en événements, Aprés | Sawicki, directeur dela société Régals | anglais Zinetec, le Shaka a fait 'objet [ REPERES | est introduit et fixé dans l'autoclave. tion. « En Pfé§ewanl les caractéris-
coups/min plusieurs années de procé- du Touquet. En lisant un article de de plusieurs années de développe- [.P:"'I:L’c "’“I. ';"“ Puis, le cycle classique de montée en Nouvullu.l gammes ; tiques sensorielles des produll_ts, ce
© Lo traitement dure, la PME a obtenu, en décembre presse, e fondateur de l'entreprise, ment (présenté tout d'abord en 2006, OCA: L5 ME tcmp.c'r.atum. maintien du palier et L‘entrfpnse touquettoise produit matérle’l va nous permettre d'innover
thermiqueestde3s 2009, le précieux label rouge pour Serge Pérard, prend connaissance i) avait obtenu le prix spécial du jusy @ Effectif: refroidissement est lancé. Le mouve- | 1.2 ml"IOI:l d_e bocaux par an. Ellc‘ etde crcerfie nouve!les gammes »,
aflminutes slors  ses soupes de poisson Pérard. Dansla | de l'existence du Shaka et un pilote IPA en . Si plusi il ¥ :Omm : A e e i e e
quiil &tait de deux foulée, elle st équipde & bl A ] SN g €n 2008). PRI pLOTCS 12 milionde du process. Lamontéeen température | des GMS (35 %), des grossistes (30%) | période de validation complétement
R iy »elle sestéquipée du s érilisa- est alors loué a Slen'ﬂow pour faire avaient déja éré exploités, I'instal- bocax [s0pes est effectuée tiés rapidement, en et des restaurants (5 %). Et30 % deson | achevee, Régals du Touquet envisage
O it teur S'.]a.ka desvlopp.ee Qar S(cn.ﬂow. des tests, « Ces essais ont &té suffi- lation chez Régals du Touquet est Ja ﬁm\m qulque§ mlnul.es,_ glé‘.;e al'utilisation a.ctmté est réalisée d I'expf)n, essen- I.aoqmsmon d'un deuxieme autoclave
dfaciaroumen{ oI Une véritable premiére industrielle. samment concluants pour prendre premiére application industrielle en -] d'eau préchauffée 3 70 °C en temps tiellement en Europe, mais aussi, Shaka. ISABELLE GATTEGNO
geniers a dgalement  ® Aupara\:ant. les bocaux de soupes la decision d'acheter un autoclave =, France, Le principe du Shaka est de i BREe
4té automatisé devaient étre secoués manuellement | souligne encore Lionel Sawicki. soumettre les paniers a une agita- o
apreés la sténlisation dans des autocla- tion longitudinale i haute fréquence
ves statiques pourobtenirunebonne | Plus de productivité (150 coups/minute), Résultat : le
homogénéité. Et nous cherchions, Pour cetinvestissement de 1,2 million | transfert thermique est optimisé et le
depuis longtemps, un systéme per- d'euros, l'entreprise a bénéficié du | temps de traitement est considérable-
mettant d'éviter cetle opération lon- soutien d'Oséo, de la région Nord- ment réduit, passant de deux heures 3
gue et fastidieuse. Nous avons méme Pas-de-Calais et des fonds européens 354 40 minutes selon les produits. Les
fait des essais avec un sténlisateur Feder. Lautoclave est en fonction qualités organoleptiques des ® i z
soLutions | PROCEDES |«
février 2011 RIA N°720 39

Stérilisation, :
Les soupes Perard secouees au shaka

Regals du Touqguet (62), fabricant des soupes Perard, a choisi
le nouveau stérilisateur a agitation Shaka de Stériflow.

nvestir 1,2 M& dans un procédé
innoavant pour une entreprise de 10
salariés et de 2 M€ de chiffre d'af-
faires, estun risque qu'a pris Lionel
Sawlckl, qui précise « Le procédd, en
lui-méme, colte 380 k&. Ce sont les
pigces rapportées comme Jes bacs et
les intercalaires qui font grimper la
factwre, » Le directeur de Régals du
Touquet dtait 4 la recherche d'un sté
rilisateur qui ne destabiliserait pas ses
S0upes au cours du traitement tout
en respectant les caracténstigues des

Large press coverage of
industrial Shaka
producing in north of

/ —~ : " .\.
: < & -
| =
LA PARDLE A » Lionel Sawicki,
directeur de Régals du Touquet

Le Shaka presente

En arridre-plan, la pommade de polsson est pompée o rez-
de-chaussée 3 l‘hag] dans deux marmites double enveloppe
illon |

soupes fraiches. de 10001 {Brou Au premier plan, la tamiseuse [Auriol) e safran d'iran entre dans la
sépare les arétes du jus. Cebul-dl est descendu en salle cette des soupss Pérard
F r a n c e Une |** mondiale demboumugs. depuis 1964. La stérilisation au
([ Rappeions que le stérlisateur Shaka, o shaka en préserve e godt et la =
inventé par I'anglais Zinetec ™ fvoir Pro- Y& i f \ couleur orangée. En plus de |'inté- L
cess N 1253, nov. 2008) était qualifie  3's g ‘ rét organoleptique, le procédé &

engendre une baisse des codts: le
traiternent thermique est trois fois
phss court et V'eau de refroidisse-
ment est recyclée. Les conditions
de travail sont améliordes et le
chargement/déchargement est
automatise, Les soupes n'étant
plus déphasées, les bocaux n'ont
phus A étre secouds manvellement.

€n 2007 d'n extrémeament promettewr »
e - a rc par le centre de recherche Campden .; :
BRI Linnovation du Shaka réside dars 1

I"agitation longitudinale et rotative
haute fréquence du panler a I'intériewr
de l"autoclave au cours du traltement
thermique {100 & 150 coups/minute).
Le mouvement permet d’améliorer le
coefficient d'échange thermique. Ainsi
la stérilisation (121 “Clestde 2a 5
minutes au heu de 50 minutes et le
refroldissement est de 5a 10 minutes
au ey de 45 minutes en statique. L'in-
vention est particuliérement intéres-
sante pour les soupes et les sauces.
n NOUS 3vons récint ke temps de l'opé-
ration allant du chargement du paner
4 la mise en palette de 2800 bocaux, 3
Th20au Neu de 3 hewes aupavavant »,
confirme Lionel Sawicki. Pour accroitre
le gain de temps et faciliter Futllisation
du procéde, Stériflow, exploitant de |a
licence Zinetec, a enrichi la version
pilote avec un systéme de charge-
ment/déchargement automatique

Du point de vue organoleptique, le
traitement thermique est plus court
{35 minutes au llew de 2 h), I’agitation
avite les points de surchauffe, 1a cou
leur et le godt de la soupe sont pré-

[INGREDIENTS

Régals du Touguet [ 1.2 millions de bocaux) posséde trois
sténlsatours statiques. Lopération, de la mise en bocaux
jusqu'a la palette dure 3 h pour B00 bocaux avec une étape

de secouape pour homogénéiser la soupe. serviés, La productivité est améliorée,

« J'al dans ies cartons une recette d
base de moules. Grace & la baisse du
prix de revient généré par le Shaka, le
prix de vente deyrait davantage étre
en phase avec le mavche ». Le direc-
teur avoue envisager un deuxiéme
Shaka, sl les ventes rencontrent la
croissance espérée (+10 %)

Dans les années 60, les premidres
soupes du restaurant Pérard ont été
mises en boite pour permettre aux
clients de les consommer Chez eux.
Aujourd'hui, Régals du Touquet a
obtenu le Label Rouge pour ses soupes
de poisson et réduit Fécart entre soupe
fraiche et en bocal grace a un astodave
d’un nouveau genre. o 1. oULa
11) shak peaass oom

Le chargement/déchargament du Shaka de Stériflow est

entierement automatise, des barriéres isolent le procédé.
1h20, de la mise &n bocaux jusqu'a la palette. Les bocaux
n'ont pas 3 étre repeis pour homogénésser Ia soupe.
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