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Las freidoras transportadoras continuas universales, por inmersion en
aceite, ProfiFry son una solucion confiable y universal para la fritura
de alto rendimiento de una amplia gama de productos mediante la
inmersion en aceite caliente.

Fécil de usar y mantener, consumo minimo de aceite vy filtrado continuo del mismo, procesamiento cuidadoso de
los productos - todas estas caracteristicas hacen de las freidoras ProfiFry una solucion ideal para la fritura industrial.

Freidoras continuas ProfiFry por inmersiéon en aceite utilizan el método de sumergir el producto en aceite a
una profundidad ajustable y son ideales para freir carne, pescado y productos vegetales, asi como productos
hechos de masa, aperitivos, productos con una estructura dura o quebradiza, y con o sin empanado.

Ejemplos de
aplicaciones

» Papas fritas

» Patas de pollo

» Hamburguesas

» Albdndigas de carne

» Frutos secos y semillas
» Anillos de berenjena y calabacin
» Productos de masa

P Pepitas

» Crutones

» Otros

Método de fritura

En las series ProfiFry de freidoras continuas, los productos se frien por
inmersion en aceite caliente y moviéndolos a través del bafio de fritura
en una sola cinta transportadora.

La caracteristica distintiva de las freidoras transportadoras ProfiFry
es la capacidad de ajustar faciimente el nivel en el cual la cinta
transportadora se sumerge en aceite. La precision de ajuste es de
0,1 mm, lo que permite freir productos de diferente altura en la misma
freidora. En la version basica, la profundidad de inmersion es ajustable
dentro del rango de 0-150 mm. El producto que se mueve en la cinta
transportadora no flota y estd completamente inmerso en el aceite
hasta el grado de ajuste.

El ajuste de la profundidad de inmersion se realiza sin problemas y
toma sélo unos minutos, lo que le permite cambiar a freir otros tipos de
productos sin perder tiempo.

Posibilidad de frituras especiales, con la funcionalidad de
dar vuelta el producto: el ajuste del nivel de inmersion del
producto en aceite permite freir sélo la parte inferior del
producto (por ejemplo, una hamburguesa de carne), después
de lo cual el producto es entregado con la ayuda de un
mecanismo especial y es frito del lado inferior. Este método
de freir permite la obtencién de un producto que es similar a
los hechos en casa, lo cual es imposible con la mayoria de los
otros modelos industriales de freidoras.

' El tiempo de fritura se ajusta cambiando la velocidad del




Facil higieney
mantenimiento

Las freidoras transportadoras
ProfiFry en su versién basica
son faciles de desmontar. El
transportador se puede levantar
por completo y sin mucho
esfuerzo, lo que minimiza el tiempo
empleado en el mantenimiento y
la limpieza de la freidora.

Calefaccion,
circulaciony filtrado
del aceite

El aceite caliente circula

intensamente entre el sistema de
calefaccion y el producto, y el
aceite fluye en la direccion hacia
el producto. El aceite cede su
energia térmica al producto muy
rapidamente, garantizando  asi
una carga térmica similar a la cual
se somete al el producto ya que
constantemente estéa siendo agitado
en aceite caliente.

El aceite se fitra de forma
ininterrumpida con la ayuda defiltros
de acero inoxidable con cartuchos
reemplazables inoxidables.

Las freidoras transportadoras

continuas ProfiFry pueden utilizar un
sistema de calefaccion por vapor, a
gas o eléctrico.

Ventajas
P Aplicacion universal, un cambio rapido a la fritura de nuevos tipos de
productos, posibilidad de utilizar modos de fritura especiales.

P Facil limpieza y mantenimiento, una cinta transportadora que puede
ser convenientemente desmontada garantiza un facil acceso a todas
las areas internas de la freidora.

P Minima cantidad de aceite en el sistema, filtrado ininterrumpido del
aceite, alto coeficiente de reemplazo de aceite- en la mayoria de los
casos no hay necesidad de reemplazar el aceite debido a larancidez,
y s6lo nuevo aceite tiene que ser afadido al sistema.

P Alta eficiencia y capacidad de produccién dentro de una pequefia
superficie.

P Fabricado con un alto nivel de calidad con materiales y componentes
de fabricacion europea.

P Posibilidad de suministro de médulos adicionales para la carga y
descarga del producto, el subsiguiente enfriamiento del mismo y la
eliminacion del exceso de aceite.




Anchura de la rejilla
transportadora, mm
Longitud de la rejilla
transportadora, mm
Calefaccion

Control de temperatura
Filtracion de aceite
Circulacion de aceite
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electro, vapor, gas
sistema de control de tres niveles
filtro de acero inoxidable de dos etapas
sistema de circulacion de aceite forzada continua




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




