
Food Processing Equipment

NEAEN ExtrAVAc 
KOCIOŁ WARZELNY PRÓŻNIOWY / WYPARKA / 

KONCENTRATOR



Kocioł warzelny próżniowy / wyparka / koncentrator jest przeznaczony do 
gotowania nisko- i wysokotemperaturowego szerokiej gamy produktów:

słodyczy, past, dżemów, karmelków oraz sosów, w tym produktów o dużej lepkości i wysokiej 
zawartości tłuszczu. Urządzenie radzi sobie znakomicie również z przetwarzaniem różnych ekstraktów 
i odparowaniu podobnych produktów, używanych w przemyśle spożywczym, farmaceutycznym, 
chemicznym i innych branż.

KONSTRUKCJA 
Cechą wyróżniająca NEAEN ExtraVac spośród innych modeli kociołów 
jest jego zintegrowany, podwójny system wymuszonej kondensacji pary z 
wbudowanym kondensatorem.
Urządzenie mieszające to wzmocnione mieszadło o specjalnym kształcie, 
przeznaczonym w szczególności do mieszania produktów o dużej lepkości, 
które mają tendencję, aby trzymać się różnych powierzchni. Mieszadło jest 
wyposażone w obustronne teflonowe, dziękie czemu produkt można mieszać 
podczas gotowania/odparowywania a gdy jest włączony w odwrotnym 
kierunku, pomaga to odlepić produkt od powierzchni urządzenia.
Urządzenie ma wbudowane wytłaczarki śrubowe, w celu ułatwienia 
wyładowania już gotowego, lepkiego produktu.
W skład zestawu wchodzi system wytwarzania podciśnienia.
NEAEN ExtraVac: kocioł warzelny próżniowy / wyparka / 
koncentrator może zostać dostarczony z elektryczną lub parowej 
instalacją grzewczą (na podstawie wymagań klienta).

PRZYKŁADY 
ZASTOSOWAŃ
 dżemy
 sosy
  różne rodzaje past cukierniczych
  przygotowanie słodyczy 
orientalnych

 inne podobne produkty



ZALETY 
  Bardzo wysoka wydajność parowani. Zarówno odparowanie 
jak i gotowanie produktu zajmuje minimalną ilość czasu.

  Funkcjonalna konstrukcja. Wszystkie elementy niezbędne do 
gotowania / odparowania są rozmieszczone w funkcjonalny 
sposób. Całe urządzenie zajmuje niewiele miejsca.

  Szeroki zakres temperatury pracy. Proces gotowania 
rozpoczyna się w temperaturze 40 ° C. Możliwa jest również 
przeprowadzenie odparowania w temperaturze 115 ° C (lub 
wyższej), jeżeli produkt 
musi być poddany 
karmelizacji.

  Możliwość pracy z lepkim 
produktem, zapewniając 
mieszanie, obróbkę 
cieplneą oraz łatwe 
wyładowanie. 

Model ExtraVac-200*
Całkowita objętość, litry 430
Objętość robocza, litry, o 200
Ogrzewanie Electro, gaz, parą wodną
Materiał, stal nierdzewna AISI304/AISI316L
* Inne objętości dostępne na żądanie



Food Processing Equipment

FIRMA EMA EUROPE DYSPONUJE PONAD 
TRZYDZIESTOLETNIM DOŚWIADCZENIEM 
W  ZAKRESIE ROZWOJU, PROJEKTOWANIA 
I PRODUKCJI SPRZĘTU PRZEMYSŁOWEGO 
PRZEZNACZONEGO DLA TERMICZNEJ 
OBRÓBKI ŻYWNOŚCI. 
Gama dostępnych na rynku urządzeń obejmuje smażalniki 
przenośnikowe do pracy ciągłej oraz piekarniki, 
frytkownice bębnowe, blanszowniki wsadowe, bębnowe 
oraz przenośników, odmrażacze, kotły warzelne  do pracy 
ciągłej i wsadowe,  zarówno atmosferyczne, jak i próżniowe, 
skrobakowe wymienniki ciepła, a także szeroki zakres 
urządzeń pomocniczych takich jako zmywaki, przenośniki, 
pompy, homogenizatory i wiele innych.

Nasza firma zapewnia pełną obsługę cyklu produkcyjnego, 
poczynając od  projektowania rozwiązań technologicznych, 
a kończąc na produkcji urządzeń o dowolnej złożoności w 
naszym własnym zakładzie produkcyjnym znajdującym się 
w samym sercu Europy. Zapewniamy także implementację 
wyposażenia w miejscu docelowym, przestrzeganie 
warunków gwarancji oraz serwis pogwarancyjny w ramach 
naszego własnego centrum serwisowego.

W oparciu o bogate doświadczenie w praktycznej realizacji 
projektów w zakresie przetwarzania przemysłowego 
dotyczącego produktów mięsnych, warzyw i owoców, 
półproduktów oraz innych produktów, nasza firma 
jest w stanie zaoferować konsultacje technologiczne, 
przeprowadzenie rozwoju procesu produkcyjnego, 
wyprodukowanie urządzeń, nadzór nad montażem, 
procedurami rozruchowymi, jak również zapewnić 
późniejsze usługi serwisowe dla swoich klientów.

info@neaen.com

Znajdź najbliższego 
przedstawiciela 
handlowego 

http://neaen.com/ 
pl/kontakt


