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EL COCEDOR DE LOTES UNIVERSALES

NEAEN UNicook




El cocedor de lotes universales NEAEN Unicook es una solucion eficaz
y asequible para la preparacion de diversos productos alimenticios,
ofreciendo costos operativos minimos y facil mantenimiento.

El cocedor NEAEN Unicook esta destinado
a la coccion a presion atmosférica de
una amplia gama de productos liquidos vy
pastosos con viscosidad baja a moderada
incluyendo sélidos, tales como:

P dulces, conservas y mermeladas

P Sopas y productos semi-acabados

P Salsas de carne, aderezos, alifios

by similares

Si usted necesita cocinar el producto a bajas temperaturas, para una mejor
conservacion del aspecto y las propiedades nutricionales del producto, asi
como la posible introduccion de componentes sensibles al calor, se recomienda
el uso del cocedor al vacio universal Unicook-V.

La gama estandar incluye los siguientes volumenes del recipiente de coccion:
100, 250, 500, 1000, 1500 y 2000 litros.

El disefio del cocedor UniCook consiste en un tanque cilindrico con aislamiento
térmico, un sistema de calefaccién, y un marco agitador de baja velocidad con
una unidad superior (con o sin rascadores de teflén). La tapa se abre a 1/3
para la carga conveniente de ingredientes. El sistema de control en la version
béasica enciende y apaga un agitador y realiza el control digital de temperatura.
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Beneficios
) Versatilidad

P Bajo costo de compra

P Bajos costes de
funcionamiento

) Facilidad de uso

» Bajo consumo de energia
en comparacion con
modelos similares

» Una amplia gama de
opciones para cualquier
tipo de proceso de
coccion

» Fabricacion de alta
calidad, utilizando
materiales y componentes
de alta calidad

P Facil integracion a
cualquier proceso de
produccion

P Facil de afiadir en
cualquier equipo
adicional para la
preparacion de materia
prima, pasteurizacion
o esterilizacion,
dosificacion, etc.

Procesos en marcha

Calentamiento uniforme y rapido bajo estricto control de
temperatura. Un sistema de distribucion del calor altamente
eficiente calienta el producto rapidamente y con un minimo de
inercia, el cual puede reducir significativamente el consumo de
energia.

Mezclado completo, para lograr rapidamente una composicion
homogénea. La forma especial del agitador distribuye
eficazmente inclusiones sdlidas en el producto sin dafarlo.
Las mermeladas, salsas, sopas y platos preparados cocinados
en el cocedor Unicook tienen una estructura completamente
homogénea y una atractiva apariencia.

Disolucion eficaz de azucares solubles y otros componentes.
Hay una distribucién uniforme de incluso una pequefa cantidad
de aditivos.

Opciones
P Velocidad del agitador ajustable

P Rascadores de teflén para la limpieza continua de las paredes
(si el producto es propenso a adherirse)

P Inyeccioén directa de vapor

» Mezclador de vapor (ideal para cocinar productos a base de
soja)

P Un homogeneizador integrado para preparar una masa
homogénea con un tamafio de particulas de 3 micras. Si es
necesario afladirinclusiones sélidas alamasahomogeneizada,
estas se cargan en el recipiente después que se complete el
proceso de homogeneizacion. Luego, el producto es mezclado
a fondo y se descarga por medio de una bomba.

) La version a vacio - el NEAEN Unicook-V




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




