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De ExtraVac batch koker/verdamper/concentrator is bedoeld om op
lage en hoge temperatuur een groot aantal producten te koken:
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zoetwaren pasta’s, jams, karamel en sauzen, zoals zeer viskeuze en dikke producten, en voor het verdampen
van verschillende extracten en vergelikbare producten in de voedingsmiddelen-, farmaceutische,
chemische industrie en andere industrieén.

VOORBEELD
APPLICATIES

» Jam
) Sausen

) Diverse soorten
zoetwaren pasta

» Oosterse snoepjes

» Andere soortgelijke
producten

ONTWERP

Het belangrikste eigenschap waarmee de ExtraVac vaculmkoker/
concentrator zich onderscheidt van andere modellen vacutmkokers, is
het geintegreerd dubbelsysteem van geforceerde condensatie van damp
en een ingebouwde condensor.

De menginrichting heeft een krachtig roerwerk met een speciale vorm,
precies ontworpen voor het mengen van hoog viskeuze producten die
meestal op verschillende opperviakken plakken. Het roerwerk is uitgerust
met Teflon schrapers en het is dubbelzijdig: het mengt het product tijdens
het koken/verdampen, en de kant-en-klare viskeuze producten worden
gelost wanneer de rotatie wordt omgedraaid.

Een ingebouwde schroefextruder zorgt dat het kant-en-klaar
viskeuze product eenvoudig wordt gelost.

De set bestaat uit een vacuiim-genererend systeem.

De NEAEN ExtraVac vacutlmkoker/concentrator kan worden
geleverd met een elektrische of stoom verwarmingssysteem.




Model* ExtraVac-200*
Het totale volume, liters 430
Werkvolume, liter, ongeveer 200
Verwarming Electro, gas, steam
Materiaal, roestvrij staal AISI304/AISI316L

* Andere delen op aanvraag beschikbaar

VOORDELEN

Zeer hoge verdampingsrendement. Het product verdampen/
koken neemt weinig tijd in beslag.

Compact ontwerp. Alle componenten die nodig zijn voor het
koken/verdampen zijn in een compacte vorm opgesteld. De
installatie neem weinig ruimte in beslag.

Een groot aantal bedrijfstemperaturen. Het kookproces begint
bij 40° C. Het is ook mogelijk om te verdampen bij temperaturen
van 115° C (en hoger) wanneer het product moet worden
gekarameliseerd.

Mogelijkheid om te
werken met  viskeuze
producten, zorgt voor
gelijkmatig mengen,
thermische behandeling,
en eenvoudig afvoeren.




HET BEDRUF EMA EUROPE HEEFT
MEER DAN DERTIG JAAR ERVARING
IN HET ONTWIKKELEN, ONTWERPEN
EN FABRICEREN VAN INDUSTRIELE
APPARATUUR VOOR DE THERMISCHE
VOEDINGSMIDDELENINDUSTRIE.

Het assortiment van commercieel beschikbare apparatuur bevat
doorlopende transportband friteuses en ovens, trommelfriteuses,
batch blancheurs, en constante trommels en transportbanden
van de blancheurs, ontdooiers, continue en batch kooktoestellen
zowel atmosferisch als vacuum, geschraapte opperviak
warmtewisselaars, en een breed scala aan ondersteunende
apparatuur, zoals wasmachines, transportbanden, pompen,
homogenisatoren, en nog veel meer.

Ons bedrijf biedt een complete service vanaf het ontwerpen
van de technologische projecten tot aan de productie
van de apparatuur van enige complexiteit in onze eigen
productievestiging, gelegen in het hart van Europa, en vanaf
de introductie van de apparatuur en tot het inbedrijfstellen, en
leveren service tijdens en buiten de garantieperiode met onze
eigen servicedienst.

Met veel ervaring in het uitvoeren van projecten in de
industriéle verwerking van vlees-, groenten- en fruitproducten,
halffabricaten en andere producten, biedt ons bedrijf haar
klanten technologische consultatie, ontwikkeling van het
productieproces en de fabricage, houden toezicht tijdens
de montage en inbedrijfstelling, en zorgen voor verdere
onderhoudsdiensten.
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U kunt de dichtstbijzijnde
vertegenwoordiger
vinden op

http:/neaen.nl/contacten
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