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NEAEN SteaMMix

CON AGITADOR AVAPORY HOMOGENEIZADOR
INTEGRADO




El cocedor NEAEN SteamMix es adecuado para la preparacion de
productos homogéneos, tales como leche de soja y pasta de soja, y
diversos tipos de aderezos y productos similares.

Intensificacion de la coccion Beneficios

El disefio del cocedor NEAEN SteamMix » Reduccion del tiempo de coccién del producto debido al
ofrece una insuperable coccion rapida calentamiento intenso

de los alimentos, con un gasto minimo de ) Eficiencia - prevencion de la pérdida de energia calorifica,
energia, mediante el uso de una inyeccion por inyeccion directa de vapor en el producto

directa de vapor en el prodicto combinado P Versatilidad - el sistema de mezclado a vapor produce

con un mezclado intensivo por medio de
un agitador de vapor. La inyeccion directa
de vapor proporciona no sélo un rapido
calentamiento, sino que evita la pérdida de
calor y la inercia de calor, en comparacion
con los modelos que emplean calefaccion
través de la camisa.

La mezcla del producto en el cocedor
SteamMix se lleva a cabo en dos planos.
El mezclado mecanico, la molienda
y homogeneizacion del producto se
logran mediante el uso de un tipo de
homogeneizador incorporado, del tipo rotor-
estator. El calentamiento y el mezclado, se
llevan a cabo en un plano diferente, esto
se logra a través de la inyeccion directa de
vapor.

En el cocedor NEAEN SteamMix no hay
ningun dispositivo de mezclado mecanico.

El homogeneizador de tipo de rotor estator
alto integrado permite un mezclado rapido,
la homogeneizacion vy trituracion de las
particulas del producto a 3 micras en tan
s6lo unos minutos. Los componentes de
trabajo del homogeneizador se pueden
cambiar para producir diferentes tipos de
producto.

El disefio del cocedor SteamMix consta de
un recipiente de coccion con aislamiento
térmico, integrado en al homogeneizador de
tipo rotor-estator, un sistema de inyeccion
directa de vapor, y un sistema de mezclado
y calefaccion a vapor.

resultados efectivos a cualquier presion de vapor
disponible en las instalaciones del cliente

) Alto rendimiento

» Uniformidad de la preparacion y calidad del producto
acabado, debido al calentamiento rapido y al intenso
mezclado en dos planos.




SteamMix - | SteamMix -

Modello 150 500
Volumen total, | 150 500
Tipo de L Direct steam injection
calefaccion

Poder del

homogeneizador, 7,5 18,5
kW
Opciones
P Estan disponibles cuerpos de trabajo
intercambiables para la homogeneizador,

para producir una variedad de productos

» Un tanque de trabajo inclinable
para facilitar la descarga

» Unavanzado sistema de control
basado en  controladores
industriales

P A pedido, agregado de
soluciones individuales.




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




