Evaporatore Continvo
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Dati Teenici

Impianto a evaporazione ‘“continuo” a
multipli effetti per la concentrazione dei
prodotti dell’Industria alimentare.

Completo di apparecchiature e strumen-
tazioni d’avanguardia.

Assolutamente automaticizzato garanti-
sce un considerevole risparmio energetico
rispetto ai tradizionali impianti.

Impinati in semplice e doppio effetto a
circolazione termica.

Données Techniquers

Machine d'évaporation du type "continue"
a effets multiples pour la concentration
des produits de I'industrie alimentaire.

Fourni par équipements et appareillages
de pointe.

Complétement automatisée, il assure des
importantes économies par rapport aux
machines traditionnels.

Machines avec simple e double effet a
circulation thermique.

ENTRATA PRODOTTO
PRODUCT INLET
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B PRODOTTO - PRODUCT

@ VAPORE PRIMARIO - LIVE STEAM

m VAPORE SECONDARIO - VAPOURS

@ ACQUA - WATER

B CONDENSA ACIDA - SOUR CONDENSATE
CONDENSA DI VAPORE - VAPOURS CONDENSATF

= RECUPERO AROMI - AROMA RECOVERY

B VUOTO - VACUUM

= ENTRATA VAPORE PRIMARIO
LIVE STEAM INLET

USCITA ACQUA CALDA
HOT WATER QUTLET

USCITA PRODOTTO CONCENTRATO
CONCENTRATED PRODUCT OUTLET
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