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La pasta es uno de los productos mas complejos para el
procesamiento industrial, ya que tradicionalmente se entiende
que se sirve a los pocos minutos de ser cocida.

En el caso de la produccion industrial de pasta, acabada
0 semi-acabada cuando la produccién y el consumo se
separan de manera significativa en el tiempo, existe el
problema de la preservacion de la calidad de la pasta
cocida hasta su consumo por el usuario final.

Pasta todavia tiende a continuar la coccion despues del
proceso de coccion debido a la retencion de calor. Se
han hechointentos pararesolver este problemamediante
la reduccion de la duracion del tiempo de coccion, pero
en este caso es bastante posible obtener la pasta cocida
de forma desigual en el interior y el exterior, debido a la
diferencia en la temperatura. Tales problemas pueden
reducir la calidad del producto acabado, echar a perder
Su apariencia y causar coalescencia.

La linea NEAEN PastaCook para cocinar y enfriar
pasta, esta disefiada para el procesamiento industrial
de alto rendimiento de cualquier tipo de pasta, y ofrece
soluciones 6ptimas a los problemas asociados con este
producto.

El PastaCook es adecuado
para la coccion de pasta
de cualquier tipo, formay
tamano, incluyendo:

» Macarrones

p Espaguetis

P Tagliatelle

» Noquis

) Pasta de arroz
b Tortellini

» Ravioles

P y otros productos que requieren coccion
y refrigeracion de la misma manera.

Generacion de condiciones
optimas para la preparacion
de cualquier tipo de pasta,
con un ajuste de precision
para cada tipo de producto

» Temperatura del agua
» La relacion de agua producto
» Tiempo de coccion

P Tiempo de enfriamiento




Maxima automatizacion
del proceso

» Reduccién del costo de los salarios

) Eliminacion de lainfluencia de los “factores
humanos” de la calidad del producto
terminado.

» Eloperadorcontrolaelllenadodelrecipiente
con agua, y pone la cantidad requerida
de producto en agua calentada a una
temperatura predeterminada; entonces
el sistema coce automaticamente el
producto durante un numero determinado
de minutos, regula la capacidad de
refrigeracion para enfriar durante un
tiempo predeterminado, y lo descarga en
el recipiente de recepcion.

Beneficios

» Versatilidad - prepara cualquier tipo de
pasta

p Economia
) Alto rendimiento

) Producto terminado de méaxima calidad

Perfecta calidad del producto
acabado. La posibilidad de
almacenamiento a largo plazo
de la pasta cocida y sin deterioro
de las propiedades de consumo

Solounenfriamientorapido puede detener el proceso de
coccion de la pasta y evitar su coccion excesiva. Cada
pieza de pasta esté cocida y enfriada uniformemente
en el interior y el exterior, debido a la intensa mezcla
continua en las secciones de coccioén y refrigeracion.




Modelo PastaCook-100 | PastaCook-250 | PastaCook-700 | PastaCook-1200
Volumen total (cada recipiente), | 120 250 700 1200
Volyme de trabajo (cada 85 175 490 840
recipient), I, hasta

Calefaccion Electricidad, gas, vapor Vapor

Prevencion de la adherencia
y uniformidad del tratamiento térmico

El innovador sistema de mezcla hidraulica aplicada en
el sistema PastaCook, proporciona agitacion continua
de todo el volumen en el recipiente. Esto significa una
distribucién uniforme del calor con una transferencia de
calor de alta intensidad, que permite que el producto
se cueza mas rapido, con menos energia, asi como de
manera uniforme y sin que se pegue.
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El costo minimo de instalacién 1 LN b

y mantenimiento

El sistema PastaCook requiere un tiempo minimo para
la puesta en marcha. El uso de materiales de alta I

calidad, y su fabricacion de alta calidad, significa un @
minimo de tiempo en el mantenimiento y reparacion =
del sistema. La coccidon de la pasta y el enfriamiento et { it 2 ﬂﬁ-;
de la linea NEAEN esta fabricada de acero inoxidable Elim kil |
AlSI304 (AISI 316L a pedido). ;Eﬁ : G‘
La linea de coccion y enfriamiento de pasta NEAEN — |8 }
PastaCook esta disponible con calefaccion eléctrica, 1 ;

a vapor 0 a gas. Un aislamiento confiable proporciona
una alta eficiencia energética y protege al operador.

Una amplia gama de opciones permite
al cliente elegir la configuracion

mas optima en términos de coste-
funcionalidad.

» Las piezas en contacto con el producto son de acero
inoxidable AISI304 / AISI316L.

P Se proporciona una camisa de refrigeracion para la 1' TR T PR s
funcion de enfriamiento.
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P Esta disponible un sistema basico o totalmente
automatico de control.




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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info@neaen.com

Encuentre

el representante

de ventas mas cercano
en la seccién de
contactos

http:/neaen.com/es/
contactos




