neqgaen

Food Processing Equipment

S

SARTEN INDUSTRIAL A VAPOR

NEAEN PRrRoOFYBRATT




Prevista para el tratamiento térmico de una amplia gama de productos
carnicos y vegetales en un modo discontinuo y con la posibilidad de un
rapido enfriamiento subsiguiente.

Algunos ejemplos de aplicaciones

» Asado, guisado, salteado de carne,
pescado o aves

p Coccidén de mermeladas, salsas,
jarabes

Diseino

La superficie de trabajo de la
sartén NEAEN ProfyBratt es un
intercambiador de calor que esta
conectado a una fuente externa de
vapor con una presion de trabajo de
hasta 10 bares.

El disefio especial de la superficie de Procesos
trabajo asegura una alta intensidad
de calentamiento y la distribucion
uniforme del calor a lo largo de toda P coccion
la superficie.

P guisado

P evaporacion
La sartén tiene un disefio compacto.
La descarga del producto se lleva
a cabo con la ayuda de inclinacion P asado
mecanica (por engranajes) a través
de una descarga en forma de V.
La inclinacion es posible hasta una b fritura superficial
posicion completamente vertical.

) secado

p fritura en profundidad

La sartén esta equipada con un
sensor de temperatura integrado.
La intensidad de la alimentacion
de vapor se ajusta manualmente.
El cambio de suministro de vapor
dentro y fuera se lleva a cabo sobre
la base de los datos del sensor de
temperatura.

Para un enfriamiento rapido del
producto listo, puede inyectarse
agua fria ser en la chaqueta.



Ventajas Modelo ProfyBratt-100 ProfyBratt-300
) Confiable, facil de Volumen total, | 100 300

Calefaccion (conexion a la fuente De vapor o aceite térmico, una presion
de calor externo) de hasta 10 bar

usar y mantener.
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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




