
Food Processing Equipment

LA FREIDORAS CONTINUAS 

NEAEN EcoFry



La freidora continua de la serie NEAEN EcoFry es una nuevo éxito en el mercado 
de equipos de procesamiento de alimentos! 
El diseño de esta pieza de equipo, desarrollado 
por nuestros ingenieros sobre la base de la 
experiencia actual, práctica en la fabricación y el 
uso de transportadores de freidoras, garantiza la 
excelencia en la eficiencia, así como respeto al 
medio ambiente.
La serie EcoFry de freidoras continuas utiliza una 
relación mínima de aceite rendimiento en todo 
el sistema, lo que reduce significativamente los 
costes asociados con la sustitución y eliminación 

de aceites usados. El alto recambio de aceite, 
su intensa circulación y filtración constante, 
contribuyen a una calidad superior de producto 
frito, y la conservación de sus propiedades 
nutricionales.
La freidoras continuas NEAEN EcoFry utilizan el 
método de verter aceite caliente, que es ideal 
para freír carne, pescado, vegetales y productos 
de pasta, bocadillos (de estructura dura y frágil) 
tanto empanados y no empanados.

Ejemplos de uso:

 �Muslos de pollo

 �Hamburguesas

 �Anillos cortados de 

berenjena, o calabacín 

 �Pepitas

 �Crutones

El vertido con aceite caliente proporciona un rendimiento de 
transferencia de calor comparable al el método de inmersión en aceite 
caliente, y es eficaz para freír productos diferentes, incluyendo grandes 
piezas de carne y pescado, donde es imprescindible la fritura de alta 
calidad es. El aceite caliente crea una película sobre todos los lados de 
cada pieza del producto; su circulación intensiva entre el producto y la 
fuente de calor mantiene una temperatura uniforme en todo el área del 
transportador de fritura. Además, la película de aceite se forma en el 
transportador de red por debajo de la del producto. Debido al tiempo 
de tránsito mínimo de aceite desde la fuente de calor al producto, este 
no tiene tiempo de recalentarse, y el aceite  libera energía calórica al 
producto antes que el calor comience a degradar sus propiedades.

La alta tasa de transferencia de calor 
permite freír como si el producto se 
estuviera agitando constantemente en 
aceite caliente.
A pedido, se puede instalar una 
sección del producto de vuelco simple 
o múltiple. La instalación simple o 
múltiple de giro del producto también 
es una opción disponible.



Aceite puro en 
forma permanente - 
Una garantía de un 
producto terminado 
de alta calidad
Todo el volumen de aceite en 
las freidoras transportadoras 
continuas NEAEN se somete 
a filtración constante. Las 
pequeñas partículas de 
producto se retiran de forma 
continua utilizando los filtros 
especiales de acero inoxidable 
de varias etapas, y el operador 
determina visualmente el 
grado de contaminación y la 
necesidad de limpieza del 
filtro. La limpieza del filtro 
se lleva a cabo durante el 
funcionamiento del equipo, 
mientras que el aceite todavía 
se está filtrando a través del 
segunda par de filtros. 
La intensiva circulación del 
aceite entre el intercambiador 
de calor o elementos de 
calentamiento y el producto, 
así como el control preciso 
de la temperatura, evitan el 
sobrecalentamiento local 
del aceite y por lo tanto sus 
propiedades beneficiosas no 
se ven afectadas.

Debido a que es una operación estable  
a altas temperaturas, las características 
de diseño de las freidoras transportadoras 
continuas NEAEN EcoFry incluyen:
 �El diseño del alojamiento garantiza una alta estabilidad y 
resistencia, y por lo tanto durabilidad.

 �La unidad externa no está sujeta a un sobrecalentamiento, el 
cual podría causar deformación y fugas de aceite de la caja de 
cambios.

 �La facilidad con la que se quitan las tapas asegura el aislamiento 
térmico y elimina el vapor y el humo a través del sistema de 
ventilación y los filtros incorporados.

 �Se aplica un laberinto de sellos de para evitar fugas de gases 
de combustión.

 �La seguridad del operador está garantizada por una capa 
aislante confiable.

 �Su construcción compensa dinámicamente la expansión 
térmica del metal.

 �El engranaje está montado sobre el eje de accionamiento para 
compensar la expansión dinámica de la rejilla 



Anchura de la rejilla transportadora, mm 200 300 400 500 600 800 1000 1200 1500 2000
Longitud de la rejilla transportadora, mm 2000-10000
Calefacción electro, vapor, gas
Control de temperatura sistema de control de tres niveles
Filtración de aceite filtro de acero inoxidable de dos etapas
Circulación de aceite sistema de circulación de aceite forzada continua

Rejilla freidora
Las grillas transportadoras utilizadas en 
la fabricación de las freidoras continuas 
NEAEN están hechas de acero inoxidable, 
muy higiénico y fácil de limpiar. Usted tiene 
la opción de instalar un “turbo cepillo” 
especial para la limpieza mecánica 
continua de la grilla durante el proceso de 
fritura. 
Junto con la configuración de la freidora, 
el cliente también puede seleccionar 
el modelo de grilla de transporte más 
adecuado para su producto. 
Los  transportadores de freidoras continuas 
EcoFry vienen con calefacción eléctrica, a 
vapor o de gas.
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LA COMPAÑÍA EMA EUROPE  CUENTA 
CON MÁS DE TREINTA AÑOS DE 
EXPERIENCIA EN EL DESARROLLO, 
DISEÑO Y FABRICACIÓN DE EQUIPOS 
INDUSTRIALES PARA LA ELABORACIÓN 
TÉRMICA DE ALIMENTOS. 
La gama de equipos disponibles en el mercado incluye freidoras 
y hornos tipo cinta transportadora continua, freidoras a tambor, 
blanqueadores por lotes y blanqueadores de tambor continuo y 
tipo cinta transportadora, eliminadores de escarcha, aparatos de 
coción continua y discontinua, tanto atmosféricos como al vacío, 
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 diseño de los proyectos tecnológicos para la fabricación de 
equipos de cualquier complejidad en nuestra propia planta 
de producción, situada en el corazón de Europa, así como la 
introducción de los equipos en funcionamiento, mantenimiento 
de la garantía y servicio post-garantía con nuestro propio 
centro de servicio.

Teniendo mucha experiencia en la implementación práctica 
de proyectos en el procesamiento industrial de carnes, frutas 
y productos vegetales, productos semielaborados y otros 
productos, la empresa está dispuesta a brindar a sus clientes 
asesoria tecnológica, desarrollo del proceso de producción del 
proyecto, la fabricación de equipos, supervisión del montaje, 
puesta en obra y otros servicios de mantenimiento.

info@neaen.com

Encuentre  
el representante 
de ventas más cercano 
en la sección de 
contactos

http://neaen.com/es/
contactos


