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2 500 tonnes 
de jambon par jour
Gr‰ce ˆ son rŽseau dÕagents,distributeurs
et filiales ˆ travers le monde, Armor Inox
offre les meilleures solutions technolo-
giques avec les Žquipements les mieux
adaptŽs et un service-clients efficace.
Des solutions sur mesure adaptŽes avec
un haut degrŽ dÕintŽgration de composants
standards sont mises en Ïuvre pour
rŽpondre aux exigences des leaders
comme des spŽcialistes des marchŽs
niches,en Europe, AmŽrique du Nord et
du Sud ou en Asie.
Avec plus de 85 % de ses ventes ˆ lÕinter-
national,Armor Inox a livrŽ des lignes
Thermix de cuisson / refroidissement 
produisant plus de 2500 tonnes de jambon
par jour (Žquivalent deÉ 100 millions de
tranches par jour).

ExpŽrience 
et innovation
Depuis sa crŽation en 1972,l'entreprise
Armor Inox con•oit des solutions pour la
cuisson / refroidissement et la manutention
du jambon et des plats cuisinŽs.
Elle dŽveloppe aujourd'hui une rŽelle
expertise dans le traitement et la manu-
tention du jambon cuit,tant pour la coupe
que pour le libre-service, avec plus de 
50 syst•mes Thermix installŽs dans le
monde.

Une vŽritable 
organisation 
de proximitŽ
Ë lÕŽcoute de ses clients,(spŽcialistes 
de niches ou leaders dans leur industrie),
Armor Inox identifie les nouvelles 
tendances des industriels dans le monde.
Son rŽseau de distribution et son organi-
sation industrielle sont des facteurs clefs
de rŽponses rapides aux changements
continus qui animent le marchŽ.
Armor Inox est ainsi apporteur dÕinnova-
tion pour ses clients,avec de nouvelles
applications process et toujours plus 
dÕautomatisation.

Le syst•me Thermix est un pr ocess de
cuisson / refroidissement enti•r ement
automatisŽ, depuis la mise en moule
jusquÕau dŽmoulage et stocka ge des
produits. Il assure lÕintŽgritŽ du produit
et la fle xibilitŽ de la pr oduction ˆ haute
cadence en toute sŽcuritŽ a vec la tra -
•abilitŽ du pr ocess.

Des savoir-faire au service
des attentes clients
Pour rŽpondre ˆ chacune de vos attentes,
Armor Inox sÕappuie sur une Žquipe de
professionnels combinant un rŽel savoir-
faire dans la conception et la fabrication
mŽcanique, la thermodynamique, les
automatismes,la technologie
alimentaire, ainsi que le 
marketing et le commerce
international, renforcŽ par
une parfaite ma”trise des 
langues Žtrang•res.Le syst•me
de management de la qualitŽ,
certifiŽ ISO 9001 est centrŽ
sur la satisfaction clients.

7000 m2de production 
Òhigh techÓ
En expansion permanente, Armor Inox
con•oit et rŽalise les diffŽrents Žquipements
et lignes process avec les techniques les
plus avancŽes: logiciel ERP et logiciels de
CAO en 3D, laboratoire dÕessai,machines-
outils ultra modernes,robots de soudage
automatiques.
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MultimoulesTM : 
moulage, pressage 
et manutention 
intŽgrŽs
Le syst•me brevetŽ Multimoules,tr•s 
compact,garantit:

4 La rŽgularitŽ et la prŽcision des dimen-
sions des produits gr‰ce aux butŽes
interfaces,

4 La cuisson prŽcise et homog•ne gr‰ce
aux espaces de circulation des fluides
de transfert de chaleur,

4 La manutention automatisŽe gr‰ce au
syst•me dÕempilage,

4 Les meilleures conditions dÕhygi•ne
gr‰ce ˆ leur conception adaptŽe.

Avec leur structure tout inox, les
Multimoules sont rŽsistants et faciles 
dÕentretien.
Gr‰ce ˆ leurs formes particuli•res adaptŽes
ˆ chaque produit, les Multimoules assurent
une polyvalence totale et conviennent ˆ
tous les types de produits:

4 Jambons pi•ces,pressŽs ou non,de 
formes complexes (Virginia amŽricains
par exemple),

4 Jambons barres de sections ronde,
carrŽe, ovale ou demi-lune jusquÕˆ
1 830 mm de long,munis en option 
de dispositifs de bossage pour loger les
clips pour de meilleurs rendements de
tranchage, de partitions ou dÕinserts
amovibles.

Une flexibilitŽ optimale 
de production
Les produits subissent un traitement en trois
phases,qui commence par la cuisson: la
cuve de process se remplit dÕeau chaude et
la cuisson est conduite en fonction, soit 
de la tempŽrature ˆ cÏur et des valeurs
pasteurisatrices,soit du couple temps et
tempŽrature. Une cuisson par paliers est
Žgalement possible. La cuisson terminŽe,
lÕeau chaude est recyclŽe et remplacŽe par
lÕeau du stockage dÕeau froide:cÕest la phase
de prŽ-refroidissement.
Le refroidissement final est effectuŽ avec de
lÕeau glacŽe ou de la saumure qui am•ne les
produits ˆ la tempŽrature ˆ cÏur souhaitŽe,
le fluide rŽfrigŽrant Žtant Žgalement recyclŽ
vers son stockage.
Le rŽseau des trois stockages peut •tre
ŽquipŽ de dispositifs optionnels de filtration
et de traitement pour une qualitŽ optimale
des eaux.
La conception tr•s compacte et modulaire
des syst•mes Thermix permet des exten-
sions faciles et garantit une flexibilitŽ de pro-
duction optimale sur chaque cuve process.

10 ˆ 150 tonnes 
de jambon par jour
Armor Inox a dŽveloppŽ une gamme com-
pl•te de cuves de process de 10 ˆ 20 m3
avec des capacitŽs variant de 3000 ˆ
8 000kg de produit par cuve.Les syst•mes
Thermix sont disponibles pour des 
capacitŽs de production de 10 ˆ 150 tonnes
de jambons par jour.
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Le cycle cuisson/refroidissement ThermixTM : 
pour vous, sŽcuritŽ alimentaire et qualitŽs maximales
Thermix est un procŽdŽ brevetŽ de cuisson
/refroidissement par immersion avec circula-
tion continue de lÕeau et recyclage des fluides
chaud et froid.
Il assure lÕoptimisation des Žchanges 
thermiques avec une homogŽnŽitŽ et
une rŽgulation prŽcise des tempŽratures,
garantissant ainsi les meilleures qualitŽs orga-
noleptiques et bactŽriologiques des produits.
PilotŽ par ordinateur, le cycle de cuisson

/refroidissement dans la m•me cuve de 
process permet lÕŽvolution idŽale de la
courbe des tempŽratures et la reproduction 
fid•le dÕun cycle ˆ lÕautre.La cuisson est alors
prŽcise et homog•ne pour tous les produits.
Pour assurer la meilleure sŽcuritŽ alimentaire,
la tra•abilitŽ des produits par lots est rŽalisŽe
par lÕŽdition systŽmatique dÕun rapport de
suivi apr•s cuisson.
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Ligne Logi-FlexTM flexible 
ˆ haute cadence
Le syst•me Thermix assure un flux de pro-
duits continu,constant et flexible ˆ la caden-
ce rŽguli•re de 3 000 ˆ 8 000 kg ˆ lÕheure.
La ligne de manutention enti•rement auto-
matisŽe, Logi-Flex,permet, gr‰ce ˆ sa
conception mŽcanique simple et ŽprouvŽe,
des transferts fluides ˆ grande cadence.
Les cuves process Thermix sont intŽgrŽes
dans la ligne flexible de manutention Logi-
Flex assurant:

4 Une forte productivitŽ au moulage avec
le syst•me Manipulix,

4 Une mise en Multimoules automatique
avec le syst•me Load-Flex en option,

4 Le chargement et le dŽchargement
automatiques des cuves process avec
les manipulateurs Duo-Flex,

4 Le dŽmoulage automatique des produits
avec les t•tes interchangeables pour
chaque format de produit,

4 La mise sur cadres ˆ Žtag•res ou mise
en bacs automatique des produits
avec le syst•me Movatix en option,

4 Le nettoyage automatique en ligne des
Multimoules,

4 Le stockage et la manutention automa-
tiques des Multimoules vides avec le
manipulateur automatique en ligne
Duo-Stock en option,

4 Le stockage automatique en ligne des
Multimoules pleins en attente 
de cuisson avec les manipulateurs
Duo-Flex.
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Constance des produits 
finis gr‰ce au contr™le 
process rŽpŽtitif
La gestion automatique des recettes du
syst•me Thermix assure une parfaite rŽgu-
laritŽ des produits finis.
Le contr™le du process est effectuŽ avec
une prŽcision et une uniformitŽ parfaites
des tempŽratures de cuisson,apportant
ainsi la rŽpŽtitivitŽ absolue des cycles 
de process et la reproduction fid•le des
courbes des tempŽratures idŽales,cycle
apr•s cycle.

SŽcuritŽ alimentaire 
avec tra•abilitŽ: 
un avantage process dŽcisif
Le syst•me Thermix int•gre les standards
de conception sanitaire les plus rŽcents.
Les performances de la cuisson et du
refroidissement ˆ lÕeau associŽes au
contr™le de la qualitŽ des eaux assurent
une fiabilitŽ maximum du process.
Le logiciel de supervision global Thermix-
vision,garantit la tra•abilitŽ compl•te avec
toutes les "documentations syst•me".

Les temps de cuisson 
et de refroidissement 
les plus rapides
La circulation continue de lÕeau du 
syst•me Thermix garantit le transfert de
chaleur le plus rapide et le plus prŽcis avec
une montŽe rapide de la tempŽrature et 
la possibilitŽ de cuisson par paliers.
Le refroidissement par eau glacŽe ou 
saumure assure lÕabaissement de la tempŽ-
rature le plus rapide possible.
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Des produits finis 
de qualitŽ 
supŽrieure 
constante
De meilleurs rendements 
de cuisson
Le syst•me Thermix amŽliore les rende-
ments de cuisson gr‰ce ˆ la tempŽrature
prŽcise et uniforme de lÕeau avec les 
transferts de chaleur les plus efficaces.

Des sections optimales 
de produits 
aux dimensions 
prŽcises et constantes
La technologie Multimoules assure le
respect rigoureux des dimensions de pro-
duits et une parfaite rŽpartition de la vian-
de sur toute la longueur des barres m•me
jusquÕˆ 1830 mm ou plus.Des bossages
spŽcifiques accueillent les clips en dehors
de la viande, crŽant des entames franches
pour des rendements de tranchage amŽ-
liorŽs avec moins de pertes et moins de
rŽglages du trancheur.

9

Un process en ligne 
enti•rement intŽgrŽ, 
du moulage au dŽmoulage
Le syst•me Thermix assure un flux continu
et flexible ˆ raison dÕune cuve process de
3000 ˆ 8000kg de produit par heure.

Une automatisation poussŽe
pour une productivitŽ optimale
2 opŽrateurs suffisent ˆ suivre la cadence
constante de la ligne Thermix avec
un Multimoules par minute permettant
ainsi une organisation aisŽe et prŽcise de 
la production.

Une interface opŽrateur sžre
et conviviale
Le logiciel de supervision Thermix-vision
pilote le process Thermix et la ligne de
manutention Logi-Flex avec le contr™le des
recettes,la gestion des niveaux dÕacc•s et de
la maintenance.Le syst•me Thermix permet
une production performante et fiable dans
un environnement professionnel sžr.

Une fiabilitŽ
reconnue 
ˆ travers le monde
La conception simple et efficace des lignes
process Thermix et de manutention Logi-Flex
garantit des performances continues et
rŽguli•res.

De fortes Žconomies dÕeau 
et dÕŽnergie
Elles sont apportŽes par le recyclage continu
des fluides chaud,froid et glacŽ assurant 
les cožts de production les plus bas.Les 
stockages dÕeaux de process agissant comme
des rŽservoirs dÕŽnergie, une puissance
installŽe plus faible est seulement nŽcessaire.

De faibles cožts 
de maintenance
De conception simple et ŽprouvŽe avec un
rythme lent mais rŽgulier des manutentions,
le syst•me Thermix ne requiert quÕune 
maintenance aisŽe, tout en autorisant une
personnalisation possible des composants.

Les cožts de production 
les plus bas
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Une Žquipe polyvalente 
ˆ votre Žcoute
Les technologues dÕArmor Inox apportent
lÕassistance technologique pour les
tests produits avant lÕinstallation.
Le Service Clients dÕArmor Inox offre
un service complet incluant la 
logistique, lÕinstallation,la formation
sur site avec la documentation,la mise
en route, lÕassistance technique en
ligne et sur site, les programmes de
maintenance prŽventive, pi•ces de
rechange et mises ˆ niveau.
Diagnostics par modem avec les der-
ni•res technologies de communication,
disponibilitŽ des stocks de pi•ces de
rechange avec des interventions 
rapides sur site sont les clŽs dÕun tr•s
haut standard de service.
Armor Inox propose un programme 
dÕassistance technique ˆ la maintenance
avec des interventions ˆ intervalles 
rŽguliers,permettant dÕidentifier ˆ
temps les pi•ces usagŽes et de les 
remplacer avant quÕelles ne causent
des probl•mes en production.
Les clients dÕArmor Inox bŽnŽficient
dÕune expertise toujours affinŽe. Cela
est rendu possible par la formation 
de leurs Žquipes et par celle des 
ingŽnieurs et techniciens dÕArmor Inox
pour le maintien et lÕamŽlioration de
lÕefficacitŽ du process Thermix et de la
satisfaction client.

Une gamme compl•te 
de syst•mes ThermixTM

Armor Inox ma”trise toute la conception
des syst•mes Thermix et a dŽveloppŽ une
gamme compl•te de mod•les Thermix
rŽpondant ˆ tous les besoins des indus-
triels du jambon cuit: du spŽcialiste de
niche au leader de lÕindustrie.
Chaque syst•me est basŽ sur un concept
commun avec les m•mes performances 
et les m•mes avantages: technologie
Multimoules,performance de la cuisson
/refroidissement ˆ lÕeau,manutention
automatisŽe et contr™le du process.
La conception en boucle ouverte ou 
fermŽe des syst•mes Thermix offre lÕauto-
matisation optimale pour des productions
de petite, moyenne ou large sŽries avec
toujours un process en ligne flexible, du
poste de mise en Multimoules jusquÕau
dŽmoulage.
Le logiciel Thermix-vision supervise toute
la ligne de process et de manutention.

La conception compacte 
et modulaire 
du syst•me ThermixTM

Elle permet la production simultanŽe de
diffŽrents produits et lÕŽvolution facile des
volumes de production par extension.La
mise en Ïuvre dÕŽquipements complŽ-
mentaires de process et de manutention
est rendue facile par sa modularitŽ.
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Le syst•me Thermix permet de traiter des pr oductions
impor tantes avec une flexibilitŽ optim um dans les
meilleur es conditions. La sŽcuritŽ alimentair e est assurŽe
par une tra•abilitŽ totale garantissant la rŽpŽtitivitŽ
des cycles de process.Les cožts de pr oduction les plus
bas sont appor tŽs par lÕautomatisation du pr ocess et de
la man utention et par des Žconomies substantielles
dÕeau et dÕŽnergie assurant ainsi un excellent r etour
sur investissement.


