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COCEDOR A PRESION

NEAEN PRrReSTEAM




Los cocedores a presion NEAEN PreSteam estan disenadas para el
tratamiento térmico de alta eficiencia de una amplia gama de productos
alimenticios a temperaturas de hasta 125 ° C y una presion de trabajo de
hasta 1,3 bares.

Los cocedores a presion NEAEN PreSteam son ideales para cocinar y estofar carne, verduras, legumbres
y cereales. El producto listo preservara el maximo de su contenido de vitaminas y minerales y sus valores
nutricionales. Gracias a la reduccion significativa en el tiempo de coccion, el producto conservara su atractivo
aspecto al mismo tiempo que tendré un sabor y olor mejorados.

Cuando se utilizan productos de partida previamente congelados, la estructura anterior del producto se
restablece parcialmente durante la coccion a presion.

Durante la coccion a presion, se necesita agregar un menor nimero de especias y sabores artificiales gracias
al hecho de que, por un lado, se absorben mejor por el producto, y por el otro, el producto no pierde su sabor
y olor natural.

Sistema de
calentamiento

En la version basica del
cocedor a a presion
PreSteam, el calentamiento
se lleva a cabo por un
chorro de vapor directo
bajo una presion de hasta
5 bares directo al producto.

» El tiempo de coccion se reduce en un 30 a 80% dependiendo del tipo
de producto.

P Se conserva una gran parte de las vitaminas y minerales, asi como el

Opcionalmente, es

posible llevar a cabo el sabor, color y apariencia natural.

calentamiento por vapor P Reduccion significativa en la cantidad de energia necesaria para la
(@ una presion de hasta preparacion de un unico lote de producto.

12 bares) a través de una

, , » Seguridad: un triple sistema de control de la presion.
camisa de calentamiento.

» Posibilidad de cocer productos, tanto en una cesta especial, como
directamente en la camara de coccidn a presion (solo calentamiento a
vapor).

Calefaccion eléctrica. Si se
necesita un calentamiento
eléctrico, este se realiza
con serpentines  de
calefaccion incorporados
situados en la parte inferior
del cocedor a presion. Este
método de calefaccion
so6lo se puede aplicar en el
caso de los productos que
se cuecen en cesta. En
este caso, el volumen de
trabajo del cocedor sera
menor.




Modelo

Diametro, mm, aproximadamente
Cantidad de cestas

Tamario de la cesta, Diametro * Altura, mm

El volumen de trabajo, la calefaccion
de vapor, coccion sin la cesta *

El volumen de trabajo, la calefaccion
de vapor, cocciéon de la cesta *

El volumen de trabajo, calefaccion
eléctrica, cocina en la cesta *

Calefaccion

* Los datos aproximados

PreSteam-1
550
1 2
550 * 400

120 240

110 220

95 190

PreSteam-2
750
2
750 * 570

700

680

500

PreSteam-3
1150

1 ] 2 | 3
1150 * 500

700 | 1400 | 2100
600 | 1200 | 1800

500 | 1000 | 1500

inyeccion directa de vapor, bobinas eléctricas, camisa

calentada




LA COMPANIA EMA EUROPE CUENTA
CON MAS DE TREINTA ANOS DE
EXPERIENCIA EN EL DESARROLLO,
DISENO Y FABRICACION DE EQUIPOS
INDUSTRIALES PARA LA ELABORACION
TERMICA DE ALIMENTOS.

La gama de equipos disponibles en el mercado incluye freidoras
y hornos tipo cinta transportadora continua, freidoras a tambor,
blangueadores por lotes y blanqueadores de tambor continuo y
tipo cinta transportadora, eliminadores de escarcha, aparatos de
cocion continua y discontinua , tanto atmosféricos como al vacio,
intercambiadores de calor de superficie rascada , y una amplia
gama de equipos auxiliares, como lavadoras , transportadores,
bombas , homogeneizadores , y otros.

Nuestra empresa ofrece un servicio de ciclo completo, desde
el disefio de los proyectos tecnoldgicos para la fabricacion de
equipos de cualquier complejidad en nuestra propia planta
de produccion, situada en el corazéon de Europa, asi como la
introduccion de los equipos en funcionamiento, mantenimiento
de la garantia y servicio post-garantia con nuestro propio
centro de servicio.

Teniendo mucha experiencia en la implementacion practica
de proyectos en el procesamiento industrial de carnes, frutas
y productos vegetales, productos semielaborados y otros
productos, la empresa esta dispuesta a brindar a sus clientes
asesoria tecnologica, desarrollo del proceso de produccion del
proyecto, la fabricacion de equipos, supervision del montaje,
puesta en obra y otros servicios de mantenimiento.
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Encuentre

el representante

de ventas mas cercano en
la seccién de contactos

http:/neaen.com/es/
contactos
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