
Горизонтальный Бак HPT
для производства

высококачественных
джемов ∙ варенья ∙ компотов ∙ плавленых сыров ∙

молочных десертов ∙ фруктовых добавок ∙ соусов ∙
детского питания ∙ кетчупов и мясных паст ∙

добавок и начинок для тортов и кондитерских
изделий

Решения «под ключ» - от дозировки до
упаковки.

И главное - Вы можете протестировать
качество своих продуктов, арендовав наше

оборудование на тестовый период!



Что Выполучаете от оборудования

Возможность производить современные продуктыи продукты
будущего , без синтетических добавок и с пониженным
содержанием сахара.

Наши технологии сохраняют ароматы во время испарения и
возвращают их в продукт.

Одно и тоже устройство быстро готовит , тщательно перемешивает
и бережно охлаждает продукцию.

Снижается энергопотребление, трудозатраты и затраты на
техническое обслуживание.

Порционная загрузка позволяет гибко настраивать производство и
отслеживать качество каждой выпускаемой партии.



Инновационное пищевое оборудование

Более 20 лет VARO поставляет
оборудование не только для пищевой,
но и дляфармацевтической
промышленности.

Вашипищевыепродукты, принизкой
себестоимости ихпроизводства, будут
стерилизованыивзвешены, какв аптеке.

Вакуумные и конденсационные системы с восстановлением аромата:
 Нежное и эффективное перемешивание - высокое качество выпускаемой

Вами продукции;
 Быстрое время обработки спиральной мешалкой - высокая производительность,

снижение трудозатрат и сохранение цвета продуктов;
 Быстрое очищение нагреваемой/охлаждаемой поверхности - возможность расширить

ассортимент производимых Вашим предприятием продуктов.

Набор опций ещё больше расширяет Ваши возможности:
 Приготовление продукта под вакуумом
 Асептические модели
 Устройство для восстановления аромата
 Система очистки на месте
 Модульная конструкция устройства.



Миксер со спиралью
нагрева/охлаждения

Уникальный миксер, разработанный VARO,
имеет то преимущество, что его активная
поверхность нагрева/охлаждения продукта
более чем на 80% превосходит аналоги.

В результате время обработки продукта
миксером VARO вдвое меньше, чем у
обычных миксеров. Это означает, что
производительность HTP несоизмеримо
высока.

Благодаря модульной конструкции миксер со спиралью можно
установить позже, даже тогда, когда изначально устройство HPT
поставляется со стандартным миксером.

Размещение поверхности нагрева в миксере уменьшает расстояние до продукта.
Это снижает время нагрева и охлаждения и, в то же время, продукт обрабатывают
крайне осторожно. Такая обработка означает, что форма и структура сырья
поддерживается в готовом продукте таким образом, какого не наблюдалось ранее.
По этой причине продукты, производимые с помощью устройств VARO, являются
продуктами будущего.

Примерное время переработки 1500 кг сырья в джем в HPT 2500:

Этапы обработки продукта Стандартный миксер Спиральный миксер

Нагрев с 10° C до 90° C (50° F - 194° F) 55 мин 25 мин

Выпаривание 5 % (обычно при 65° C / 149° F) 24 мин 11 мин

Охлаждение с 90° C до 45° C (194° F - 133° F) 30 мин 13 мин




