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Estructura especial superreforzada
Mayor eficiencia térmica y productividad

Reduccion del consumo de energia de los tiempos de
coccion y los tiempos de proceso

Maxima uniformidad y eficacia del tratamiento termico

La tecnologia de coccion y pasteurizacion a contrapresion Reduccion de la pérdida de peso
consiste en una nueva generacion de sistemas de alta
eficacia y productividad con un bajo consumo de energia
para una coccion rapida y uniforme y una pérdida de peso
reducida. Este proceso es ideal para la coccion y el
tratamiento térmico de productos envasados en bandejas Mejora de las caracteristicas organolépticas
o peliculas resistentes al calor. Un solo paso para eliminar
la carga bacteriana, aumentar la conservacion de los

alimentos y dejarlos intactos en cuanto a sabor y aspecto. térmico de productos envasados en bandejas

Reduccion de la carga bacteriana, aumento de la
seguridad alimentaria y del tiempo de conservacion
de los alimentos

Especialmente adecuado para la coccion o el

Uniformidad maxima de los ciclos de eficacia del

tratamiento térmico
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MHP CU

La nueva generacion de hornos de la serie M..HP/CU,
desarrollados a partir de la experiencia de los ingenieros
de Verinox, es adecuada para tratamientos térmicos de
vapor a contrapresion de hasta 0,5 bar. Tienen una
capacidad de produccion de hasta 10 carros. La
excepcional rapidez y uniformidad del calentamiento,
hasta 110°C, se consigue gracias al sistema especial de
distribucion del vapor en la camara, a la robusta
construccion que garantiza la sobrepresion interna y al
grueso aislamiento que retiene el calor en la camara
limitando al mismo tiempo las pérdidas de calor. EL control
de los ciclos de funcionamiento en las distintas fases del
proceso esta gestionado por uno de nuestros PLC
(controlador logico programable) personalizado para
garantizar la gestion de todas las funciones variables.
Estan especialmente indicados para la coccién o
pasteurizacion de productos desnudos o envasados al
vacio en bandejas, manteniendo intactos los envases,
evitando asi que se hinchen, de deformen o se rompan.
Ademas, la serie M..HP también puede llevar a cabo el
proceso tradicional de coccion al vapor.
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VENTAJAS

Mayor eficiencia térmica

y de la productividad
Aumento de la seguridad ali-
mentaria

Mejora de las caracteristicas
organoléepticas

Reduccion de los tiempos de
coccion y de proceso
Reduccion de la péerdida de peso

Reduccion de los consumos de
energia
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Reduccion del consumo de va-
por durante las fases de
coccion y pasteurizacion

Reduccion del tiempo de coc-
cion del jamon®

Reduccion del tiempo de
coccion del bacon’

Reduccion del tiempo de
pasteurizacion del jamon®
Mayor vida util

Disminucion de la carga bac-
teriana

Disminucion del consumo de
energia durante la fase de
refrigeracion (tras la pasteuri-
zacion)

APLICACIONES

30% aprox.

20-50%

30-50%

50% aprox.

400% aprox.

Casiigual a la
esterilizacion

24% aprox.
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