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Carne, Pescado y Queso

Productos

Alimentos congelados

Alimentos recubiertos (Chocolate, azucar..)

Moldes de comida

Envases

Latas

Tarros

Cajas y Bandejas

Cintas transportadoras

Beneficios:

Reemplaza los sistemas de aire comprimido con 1/5 del consumo de 
energía

Reduce el calor en comparación con otros tipos de sopladores

Mejor eliminación de agua para obtener un peso preciso

Mayor revestimiento de quesos, productos de panadería, etc.

Mejora del saneamiento de las cajas, bandejas, sartenes y 
transportadores

Productos Paxton utilizados:

Los sopladores Paxton de la serie AT y la serie XT están configurados 
con dispositivos de entrega de aire para el soplado, secado, 
transporte, limpieza y enjuage

Los Sistemas PowerDry secan la parte superior y debajo de los 
bordes de latas, tarros y botellas

Los sistemas Paxton de aire ionizado eliminan la suciedad y las 
partículas adheridas de los envases y contenedores

Para la limpieza, secado, recubrimiento o de transporte, los 

procesadores de alimentos y envasado confían en los sistemas de 

aire Paxton para mejorar su producción.

Procesamiento de Alimentos y Empaquetado

Aplicaciones en Alimentos, Procesamiento
de Alimentos, Envasado de Alimentos
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Sistemas de Aire Customizados


