
ڪاتالوگ محصــولات



د��اره ما

ام��ز، با ظرفیت تولید ماهانه بیش از ۲۵۰ تن، مفتخ��م که محصول فرنچ فر�یز

“یکتا نگ�ن خر�سان” نه تنها در سر�سر استان های ایر�ن، بلکه در  باز�رهای 

کش�رهای همسایه ن�ز به عنوان نمـــــادی از کیفیت و طعــم اص�ل شناخته

می شود. ما با�ر دا��م که موفقیت واقعی در گ�و هم�ا�ی های پایدار و 

بلندمدت است و همواره به دنبال شر�ای تجا�ی هس�یم که چشم اندا�ی 

مشترک بر�ی رشد و ار�ئه �هت��ن ها به مصرف کنند�ان دارند. بر�ی آغاز یک 

هم�ا�ی استر�ت��ک و سودمند، دست شما ر� به گرمی می فشا��م.

با ما در ارتباط باشید.

در قلب خر�سان، جا�ی که خا�، سخاوتمندانه �هت��ن ها ر� می پ��ر�ند، داستان 

افتخار ما در دهه نود شمسی آغاز شد. �ارخانه کشت و صنعت یکتا نگ�ن خر�سان 

با یک هدف والا ش�ل گرفت: تولید فرآ�رده ها�ی که شایسته نام  ایر�ن و �ام ایر�نی 

باشد. ما با �هره گ��ی از پیشرفته ت��ن تکنول��ی انجماد س���ع (IQF) و انتخاب 

دق�ق �هت��ن ارقام س�ب زمینی عا�ی از قند، که کیفیت آن از ط��ق آزمایش های 

د�ره ای مستمر تضم�ن می گردد، قدم در این ر�ه نهادیم.

استفاده از �وغن های پخت درجه A+ و فرآیندهای تولید �ام� م�ان�زه، ما ر� به 

جای�اه ب�رگت��ن �ارخانه تولید س�ب زمینی نیمه آماده منجمد در ش�ق کش�ر 

رسانده است؛ جای�اهی که هر ��ز بر�ی حفظ و ارتقای آن تلاش می کنیم.

به �ودی



س�ب زمینی نیمه آماده
۱۲x۱۲ منجمد خلالی

س�ب زمینی نیمه آماده
۱۰x۱۰ منجمد خلالی

س�ب زمینی نیمه آماده
۸x۸ منجمد خلالی

س�ب زمینی نیمه آماده
منجمد تو�ی

محصـولات مـا



س�ب زمینی نیمه آماده
��ـــــگ ز�گ

س�ب زمینی نیمه آماده
خـــــ�رشتی

س�ب زمینی نیمه آماده
ز�پـــــــاتا

س�ب زمینی نیمه آماده
بلانچی

س�ب زمینی نیمه آماده
هشت پر

س�ب زمینی نیمه آماده
مکع�ی



بسته بندی

۸۰۰ گرم

در هر �ارتن ۱۰ عدد، 

مجم�ع ��ن خالص 

�ارتن ۸ کیلو گرم، ��ن 

ناخالص ۱۰,۴۰۰ گرم

در هر �ارتن ۱۰ عدد، 

مجم�ع ��ن خالص 

�ارتن ۹ کیلو گرم، ��ن 

ناخالص ۱۰,۴۰۰ گرم

در هر �ارتن ۴ عدد، 

مجم�ع ��ن خالص 

�ارتن ۱۰ کیلو گرم، ��ن 

ناخالص ۱۰,۴۰۰ گرم

۲٫۵ کیلوگرم۹۰۰ گرم

cm ۴۰ طــــــول

cm ۲۴٫۵ عــــرض

cm ۲۴٫۵ ارتفـــاع



حمل و نقل

پالت در ناو�ان

ــن در۲۰  پالــــت ا��پــــــا�ی ۹۰ �ارتــــــ
هــر یــــ���پــــالت

عــــا مجــــــمـــــو
ــن ۱۸۰۰ �ارتــــــ

معـــادل ۱۸ تن
ــول محصـــــ

ــن در۱۰ پالــــت ا��پــــــا�ی ۸۱ �ارتــــــ
هــر یــــ���پــــالت

عــــا مجــــــمـــــو
ــن ۸۱۰ �ارتــــــ

معـــادل ۸٫۱ تن
ــول محصـــــ

ــن در۲۴ پالــــت ا��پــــــا�ی ۹۰ �ارتــــــ
هــر یــــ���پــــالت

عــــا مجــــــمـــــو
ــن ۲۱۶۰ �ارتــــــ

معـــادل ۲۱٫۶ تن
ــول محصـــــ

عــــا-بدون پالــــت مجــــــمـــــو
ــن ۱۶۰ �ارتــــــ

معـــادل ۱٫۶ تن
ــول محصـــــ

عــــا-بدون پالــــت مجــــــمـــــو
ــن ۴۰۰ �ارتــــــ

معـــادل ۴ تن
ــول محصـــــ

عــــا-بدون پالــــت مجــــــمـــــو
ــن ۸۰۰ �ارتــــــ

معـــادل ۸ تن
ــول محصـــــ

ن�ع بارگ�ر
��ن �ل در ناو�ان�ارتــن در ناو�ان�ارتــن در پالتتعـــــداد

�انت�نر ۴۰ فوت

�انت�نر ۲۰ فوت

ت��لی یخچالی

وانـــــــــــت

فــوتــون

خــــــا�ر

دمــای مطلــوب مناســب حمل و نقل ۱۸- درجه اســت.•



صـادر�ت

گواهینامه ها

کشـــ�رهای مقصــد صــادر�ت
�ارخـانه یکتانگ�ن خــــــــــر�سان

عر�ق

افغانستان

قز�قستان

ارمنستان

عمان

امار�ت

قطر

ترکیه

�وسیه

ا��کستان

تاجیکستان

آذ��ایجان



خط   تولید

(Steam Peeler) وست گ�ر بخار�

جداسا�ی �وست س�ب زمینی ها با �وش بخار به جای 

سایشی باعث میشه کمت��ن آس�ب و د����ز س�ب زمینی 

و بیشت��ن �هره ��ی �و در تولید داشته باشیم.

۱

(Hydrocutter) برش یا هید�و�اتر

بعد از یک مرحله شس�شو، س�ب زمینی ها توسط فشار 

آب با تیغه های مخصوص در سایزهای دلخواه مث� ۷×۷ 

یا ۱۰×۱۰ میلی متر برش می خ��ن.

۳

(Trimming / Sorting) با�رسی و لکه گ��ی

چندین اپر�ت�ر آم�زش دیده، قسمت های خر�ب �و جدا می کنن 

تا س�ب زمینی ها بدون لکه و �املا سالم به مرحله بعدی بره.

۲

(Blanching) بلانــچ

س�ب زمینی های خرد شده در آب داغ حدود ۹۰ درجه سانتیگر�د 

بر�ی ۳ تا ۸ دقیقه نیم پز یا آب پز میشن با هدف غ�رفعال کردن 

آن��م ها، نرم کردن بافت، و جلوگ��ی از قهوه ای شدن.

۶

(Starch Washing / Destarching) نشاسته گ��ی

سی زمینی های برش خ�رده در آب سرد شسته می شن تا 

نشاسته  شون حذف بشه. چون ا�ه نشاسته بمونه باعث ت�ره 

شدن و چس�ندگی موقع س�خ شدن میشه.

(Sliver Remover / Sizer) جداسا�ی ضایعات و اسل��رها

س�ب زمینی های خیلی ناز� یا خرد جدا می شن تا محصول 

یکنواخت و هم اندازه باشه. س�ب زمینی های ��ز به عنوان 

ضایعات به ف�وش م�رسن

۴

۵



(Dryer / Air Dryer) خشک کن سطحی

رطو�ت س�ب زمینی ها با هوای گرم حدود C°۱۰۰ خشک میشه تا 

قبل از س�خ کن، آب �وی سطح نباشه. در این مرحله توسط اپر�ت�ر 

یک بار دیگه س�ب زمینی های لکه دار جدا و از فرآیند خا�ج میشه.

۷

(Pre-cooling) پیش سرد

بعد از خ��ج از س�خ کن،مجدد در یک مرحله خشک میشن و 

بعد در تونل سرد با دمای حدود ۰ تا -C°۵ بر�ی چند دقیقه 

(مث� ۵ دقیقه) تا دمای سطح پای�ن بیاد قبل از انجماد.

۹

(Pre-fryer) پیش س�خ کن 

س�ب زمینی های خلالی در �وغن استاندارد حدود C°۱۶۰ به مدت ۴۰ ثانیه 

س�خ میشن. این مرحله باعث ایجاد لایه ی طلا�ی سطحی میشه، ولی 

هن�ز محصول �امل س�خ نیست.

۸

ذخ�ره و نگهدا�ی

بعد از د�ج تا��خ، �ارتن ها  در دمای منفی ۱۸ درجه در 

سردخانه های مخصوص قر�ر میگ��ن و آماده ارسال میشن.
۱۲

(Packaging) بسته بندی

��ن کشی، پر کردن در کیسه های پلی اتیلن ۸۰۰ یا ۹۰۰ 

گرم و یا ۲٫۵ کیلو و س�س �ارتن گذا�ی.

(IQF – Individually Quick Frozen) انجماد س���ع

در این مرحله، سب زمینی های خلالی در تونل انجماد با دمای حدود 

-C°۳۵ تا -C°۴۰ بر�ی ۱۵ تا ۲۵ دقیقه قر�ر میگ��ن تا محصول ها جدا 

از هم منجمد می شن نه به هم چس�یده.

۱۰

۱۱



�ال�ی تصا�یر





یکتا نگ�ن خـر�ســـان؟
چـــــــــــــــــــر�

بـــــ�رگ ت��ن �ارخانه

فرنچ فر�یز شـــ�ق کش�ر

ام�ان قر�رداد

انحصا�ی بلندمدت 

امــ�ان تولید با برند

و بســته بندی شما

امــ�ان انجام ۰ تا ۱۰۰

گمرک بر�ی صادر�ت

تضم�ــن قیمت رقابتی

در مقایســه با کیفیت

کنتــ�ل کیفیت د�ره ای

اولـیه مـــــواد 



ارتباط با ما

دفتر با�ر�انی: مشــهد، ب�ج جاودان، طبقه ۴

�ارخانه: مشــهد، شــهرک صنعتی چنار�ن، فاز ۲

تلفــن همر�ه: ۴۰۷۰ ۹۳۵ ۰۹۳۵

zopotfries.com و�سایت: 

 ر�ه ارتباطی، دفتر با�ر�انی و آدرس �ارخانه

و�د�وی معرفی مجموعه


