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Puno komprimiranog zraka na na malom prostoru
Nova kompaktna kompresorska stanica
S novom kompaktnom kompresorskom stanicom SXC tvrtke Kaeser Kompressoren komprimi-
rani se zrak može proizvesti na vrlo malom prostoru, tiho, energetski učinkovito i uz povoljne 
troškove – to je inovativan, posebice za obrtnike razvijen koncept opskrbe.
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Regija Beauce-Appalaches u Qu-
ebecu svjetski je najveća proi-
zvodna površina čistog sirupa 
od javora. To je također već od 
ranog 19. stoljeća proizvod obi-
telji Bernard. Tada su javorov 
sok hvatali u kantama koje su 

visjele na stablima, zatim 
su ga vozili u drvenim 

bačvama na kolima 
do sladorane i nad 
otvorenom vatrom 
ga u kotlovima  

od lijevana željeza 
pretvorili u sirup. Od 

tada se puno promije-
nilo ali način proizvodnje 

kvalitetnog sirupa na-
stavio se nasljeđi-

vati do današnje 
pete generaci-

je "majstora 
za šećer" 

po imenu 
Bernard. 
Danas 
se peto-
ro braće 
Bernard 
odraslih 
u obi-
teljskoj 
tradiciji 
ubraja 
ne samo 
u nasljed-
nike "Les 
Industries 
Bernard" 

nego se ta-
kođer brine 
za svaki vid 

Tipično za Kanadu: Kaeser-Kompressoren kod proizvodnje sirupa od javora
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Kada se radi o visokokvalitetnom sirupu od javora, vodeći  
proizvođači prehrambenih namirnica i svjetski trgovački lanci sve  
češće se služe proizvodima tvrtke Les Industries Bernard.

Obrtnički pogon doduše znaju cijeni-
ti prednosti komprimiranog zraka kao 
izvora energije ali često imaju probleme 
s prostorom i/ili bukom. Stoga se traže 
pouzdani, energetsko štedljivi proizvo-
đači komprimiranog zraka koji istodob-
no rade tiho i zahtijevaju malu površinu 
za postavljanje – upravo kao nova serija 
SXC. 
Pod kućištem lijepog oblika od rotacijski 
sinteriranog polietilena skriva se kom-
pletna kompresorska stanica s vijčanim 
kompresorom, rashladnim sušačem, 
tlačnim spremnikom s dobrim iskorište-
njem prostora koji stoji iza nje i elektro-
nički upravljanog odvoda kondenzata. 
Potonji pouzdano i bez gubitaka odvodi 
kondenzat iz tlačnog spremnika i ras-
hladnog sušača. Jezgra postrojenja je 
snažan, tih Kaeserov vijčani kompre-

sor s novo razvijenim kompresorskim 
blokom i "Sigma Profilom". Taj cirkula-
cijsko-tehnički optimirani profil vijčanog 
rotora isporučuje više komprimiranog 
zraka s manje energije. Kod pogonskih 
snaga od 2,2 do 5,5 kW i kapaciteta od 
0,33 do 0,8 m³/min (8 bar) može se pri-
premiti SXC-konfiguracija prikladna za 
najrazličitije slučajeve primjene. Četiri 
SXC modela razvijaju svoju snagu na 
nevjerojatnih 0,62 kvadratnih metara jer 
su s 61,5 cm široki samo toliko koliko 
i perilica rublja. Pouzdan i ekonomično 
optimiran rad toga "All inclusive"-po-
strojenja jamči upravljački sklop "Sigma 
Control basic" s učinkovitom regulaci-
jom pokretanja i zaustavljanja.

svakodnevnog pogona. Kao domovina 
šećernog javora sjeveroistočni ugao 
Sjeverne Amerike je jedan od nekoliko 
predjela gdje uvjeti okoliša dozvoljava-
ju javorov sok crpiti direktno iz stabala 
i prerađivati ga u sirup. Prije nego što 
se neko stablo može nabušiti, njegov  
promjer debla mora iznositi najmanje 
30,48 cm (dvana-
est palaca = 
jedna stopa), 
dakle mora 
biti staro naj-
manje 40 godina. 
Čisti javorov sirup proizvo-
di se samo jednom u godini 
tijekom šestomjesečnog do 
osammjesečnog razdoblja ka-
sne zime ili ranog proljeća i to 
ukuhavanjem soka dobivenog 
od stabla. Sezona šećera poči-
nje kada dani postanu topliji, a 
noću još vlada hladnoća. Tem-
peraturna razlika u stablima po-
buđuje protok soka od korijena 
do krošnje pa se stoga može 
nabušiti. Proizvođači sirupa 
buše malu rupu u donjem po-
dručju debla iz koje je nakuplje-
ni sok kroz utaknuti tuljak prije 
tekao u kantu, a danas se veći-
nom putem suvremenog susta-
va vodova crpi direktno do hale 
za obradu.To "puštanje krvi" je 
za stabla potpuno neškodljivo; 
mnoga od njih su već stara više 
od 200 godina. Javorov sok se 
zatim kuha kako bi se koncen-
tracija šećera s oko dva pove-
ćala na 66 posto. Taj proces se 
odvija u zgradi nazvanoj "Sugar 
Shack". Tamo se nalazi upa-

rivač: "posuda za kuhanje" obuj-
ma 200 galona (909,2 litara). Za 
jednu litru sirupa treba ukuhati 40 
litara soka. To oslobađa velike ko-
ličine pare slatkastog mirisa koja 
izlazi kroz ventilacijski nastavak 
krova tipičnog za Sugar 
Shack. Nakon fil-

tra-
cije gotovi 

se sirup puni u 
prodajne posude 

ili u sabirnike. Kod Les 
Industries Bernard postrojenja za proi-
zvodnju i punjenje rade cijele godine u 
tri smjene. Pritom ih podržavaju dva Ka-
eserova vijčana kompresora: jedan bro-
jem okretaja regulirani ASD 37 SFC s 
dodatno spojenim rashladnim sušačem 
TD 61 i jedan ASD 30 T s integriranim 
rashladnim sušačem isporučuju oko 
deset kubičnih metara komprimiranog 
zraka od 8 bar(ü) u minuti. Odgovara-
juća filtracija jamči pouzdanu kvalitetu 
prehrambenih namirnica. Za geslo Les 
Industries Bernard je prikladno: "Izvr-
snost iz tradicije".


