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Concentratori/evaporatori a caldo o a freddo
Reda vanta una pluriennale esperienza nella produzione di 
evaporatori e concentratori per alimenti, tra cui concentratori 
a freddo a singolo stadio o multieffetto (evaporatori sottovuoto con pompa di calore) e a caldo (evaporatori di ultima generazione MVR con 
ricompressione meccanica dei vapori). Tutti gli impianti sono caratterizzati da automazione totale centralizzata (su pannello touch screen), che 
consente il controllo e la gestione di tutte le fasi del processo, incluso il controllo automatico in linea della concentrazione (con rifrattometro) 
e il lavaggio CIP dell’unità. In funzione dei volumi di prodotto da trattare, del grado di concentrazione da ottenere, e quindi dei quantitativi di 

acqua da evaporare, le soluzioni proposte sono studiate per rispettare sia le caratteristiche di qualità che il prodotto concentrato 
dovrà avere sia le specifiche di progetto richieste dal cliente. Gli impianti sono costruiti in monoblocco, per facilitare il trasporto 
e ridurre i tempi di avviamento.
www.macchinealimentari.it/WXONn 

Ricevimento e stoccaggio di materie prime viscose
Prototech realizza soluzioni di processo per molteplici applicazioni del settore 
alimentare: dalla logistica in entrata, con la realizzazione di impianti di ricevimento 
e di stoccaggio per materie prime solide e liquide ad alta o bassa viscosità forniti 
come moduli pre-assemblati (skid) o sistemi da integrare nell’infrastruttura esistente, 
al piping necessario al trasferimento dei fluidi di processo e di servizio in versione 
igienica o asettica (compresa la fornitura e l’installazione di tank asettici). Gli impianti 
sono ideali anche in situazioni tecnologicamente impegnative come per esempio 
il trasporto in temperatura di fluidi densi mediante tubazioni incamiciate. Tra gli 
altri prodotti che interessano direttamente il processo, Prototech propone i sistemi 
di riempimento e dosaggio per prodotti liquidi e viscosi (purché pompabili), anche 
contenenti particelle solide. Le soluzioni possono essere a dosaggio singolo o multiplo, 

di tipo lineare o rotativo, con tecnica di riempimento variabile in base 
alle esigenze (volumetrica, con misuratore di portata elettromagnetico, 
con misuratore massico, a gravità eccetera).
www.macchinealimentari.it/q02OH

Generatori di vapore a tubi d’acqua
Mazzi Arturo & Figli produce da più di un secolo generatori di vapore esenti dall’obbligo del 
conduttore patentato, completamente automatici e corredati di tutti gli accessori necessari al 
funzionamento. La produzione attuale si concentra sulla gamma a tubi d’acqua. Caratterizzati 
da potenzialità da 20 a 500 kg/h, questi generatori sono adatti per essere alimentati con 
combustibili tradizionali, resistenze elettriche oppure combustibili alternativi quali legna o 
biomasse. I generatori si distinguono per la qualità dei materiali e dei componenti, il rendimento 
che consente di ridurre i consumi, il contenimento degli ingombri, la facilità d’uso e di 
manutenzione. A richiesta è disponibile la versione inox, con raccorderia e rubinetteria anch’esse 
inox, oltre a bruciatore di gas (metano, gpl o gasolio), addolcitore automatico dell’acqua, 

riduttore di pressione, kit di preriscaldamento acqua, elettropompa per acqua ad 
alta temperatura. I modelli A/150 e A/200 possono essere installati in sala termica 
anche senza l’autorizzazione da parte dei VF.
www.macchinealimentari.it/Atjmo
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