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MICROCLINAS
NEBULIZACION

RAMARPUL
MICROCLIMAS

APLICAMOS LA HUMEDAD JUSTA PARA
CADA PRODUCTO

SISTEMAS DE HUMIDIFICACION

E HIGIENIZACION POR
NEBULIZACION PARA
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Mantenga siempre la humedad justa y necesaria en el proceso de
Almacenaje y Estancia de PATATAS

Hoy en dia, gracias a RAMARPUL usted puede ofrecer a sus clientes productos que
pareceran recién recolectados del campo.

Gracias a los sistemas de Humidificacion y Refrigeracion por Nebulizacion o Ultrasonidos
es posible mantener por mas tiempo un nivel adecuado de humedad en productos de
consumo como son las Patatas y otros tubérculos, Cebollas, Zanahorias, Hortalizas y
Verduras, Frutas, etc, mientras estdn almacenados en camaras de conservacién ,salas
de estancia cerradas y abiertas, o procesos de seleccion o manipulado.

El aire seco aumenta la transpiracién y la pérdida de agua del producto almacenado, lo
que resulta en pérdida de peso y pérdida de valor para el vendedor.

RAMARPUL les ofrece un sistema de Humidificacion Evaporativa totalmente modulable
segun las necesidades de nuestros clientes, automatizado, versatil, de gran durabilidad,
altisima calidad por utilizar materiales con certificacion CE y bajo coste de manteni-
mientos.

Como ejemplo:

En el sector de las patatas, las empresas que no cuentan con un buen sistema de humi-
dificacidn pueden verse perjudicadas econdmicamente al reducir entre un 10 y un 15 %
del peso del producto en 6 meses por deshidratacién, dando una mala imagen a sus
clientes, este perjuicio se ve reflejado econdémicamente para la empresa y por ello
aconsejamos tenerlo muy en cuenta ya que con nuestro sistema de humedad y control,
podemos mantener hasta el 98% de humedad conservando el producto en perfectas
condiciones hasta su venta.

Cuando las patatas son cosechadas, se cortan de su fuente de agua y nutricién y con el
tiempo comienzan a deteriorarse. Perder peso, textura, sabor, valor nutritivo y atracti-
vo para él vendedor y el consumidor. Tanto la humedad como la temperatura son facto-
res importantes en el deterioro del producto después de la cosecha. El enfriamiento del
producto cosechado controla la tasa de pérdida de calidad al disminuir la velocidad de
respiracion. Cuanto mas caliente es la temperatura ambiental, mas rapido es el deterio-
ro y mas corta es la vida de almacenamiento por desidratacion, por el contrario, al en-
friar la temperatura del ambiente, mas lento es el deterioro y mas larga la vida util del
producto. Por ello cuanto se mantienen una temperatura de entre 7 a 10° C y se con-
trola la humedad ambiental entre el 90 al 93 %, mas tiempo permanecera comerciali-
zable.

El almacenamiento es el arte de mantener la calidad de los productos y evitar que
se deterioren durante un periodo especifico de tiempo, mas alla de su vida atil normal.
Cuando almacenamos en frio con humedad controlada el ciclo natural de la maduracion
retarda el envejecimiento, el ablandamiento, la textura y el cambio de color, retardan-
do la pérdida de humedad, la actividad microbiana, el deterioro, el brote y el crecimien-
to indeseable de brotes del producto.
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La humidificacion es un proceso por el cual la humedad se proporciona dentro de un es-
pacio dado, donde éste es escaso o insuficiente, por medio de un humidificador. Para el
almacenamiento de productos frescos, los factores importantes son temperatura y hume-
dad, que necesitan ser controlados.

ALMACEN DE PATATAS A GRANEL CON SISTEMA DE HUMEDAD Y CONTROL FIC-FOG

Evitar la pérdida de peso: La humedad relativa alta significa que el aire circundante no
puede contener mas vapor de agua, por lo que el peso del agua permanece en la patata,
y No se evapora en el aire.

Mantener el precio de venta: La pérdida de agua y una menor firmeza significan pata-
tas de menor calidad y precios mas bajos para el proveedor.

Mayor tiempo de almacenamiento: Dado que las patatas mantienen una mayor cali-
dad durante mas tiempo.

Alarga la vida del producto: Después del almacenamiento, una patata firme y de cali-
dad tiene una vida mas larga desde la tienda hasta el consumidor.

Mantiene la firmeza: A medida que la pérdida de agua destruye la turgencia celular, las
patatas pierden firmeza. La humedad alta mantiene las patatas firmes para los cortes
mas afilados y uniformes, de modo que las patatas fritas absorben menos aceite al ser
fritas.

Mantiene el contenido de almidén: En las papas almacenadas con un mal control de
humedad, el almidén se convierte en azucar. La alta humedad evita la descomposicion
del almidén para obtener un color mas blanco en las patatas fritas.

Permite ubicar cajones a mayores alturas o almacenar mas cantidad a granel:
Con alta humedad uniforme y sin condensacion, las patatas firmes se pueden almacenar
en pilas de mayor volumen. El aumento de la altura sin pérdida de calidad ahorra costos
de almacenamiento.
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HIGIENIZACION Y APLICACION DE PRODUCTOS
FITOSANITARIOS ANTIBACTERIANOS Y ANTI BROTES

Nuestro sistema permite Nebulizar sin que se obturen las boquillas productos fitosanita-
rios solubles en agua anti-brotes y antibacterianos. Ademas podemos higienizar las salas
y almacenes con productos biocidas por saturacion.

Las salas de almacenamiento necesitan tratamientos antibacterianos para limpiar el al-
macén antes de la temporada. Las patatas en el almacenamiento a largo plazo deben ser
tratadas para prevenir la brotacion. La pulverizacidon uniforme en un almacén sin un sis-
tema adecuado es una tarea dificil, y en ocasiones peligrosa si no se usan los productos
adecuados. Nuestro sistema Fic-Fog cumple una doble funcién en nuestras aplicaciones:
Aplicar humedad e higienizar si se precisa con fungicidas, agentes anti-brotes y anti-
bacterianos. Su funcionamiento automatico permite una dosificacion uniforme en todo el
cultivo almacenado y evita el peligro para la salud de los trabajadores y para el medio
ambiente.

Insistimos en que nuestras boquillas Fic-Fog no se obturan, por lo que se requiere un mi-
nimo mantenimiento anual, pero si una desinfeccidon del sistema segun el RD 865/2003 al
res un sistema que aporta agua por nebulizacién o niebla seca.

La pulverizacion se distribuye de forma homogénea para alcanzar todas las superficies de
manera uniforme en la cdmara, tanto si las patatas estan en cajones como si estan a
granel. Los controles automaticos Ramarpul permiten activar y detener el sistema segun
los parametros establecidos al utilizar automatismos y sondas de alto rango.
RAMARPUL, puede informarles de la forma de aplicacion y producto mas aconsejable
para la dosificacion de tratamientos fitosanitario para patatas almacenadas en camaras o
almacenes.

Nuestros clientes: Trataron segln nuestra experiencia para el control de brotes e higie-
nizacion con el producto que les indicamos tras realizar la instalacion, y se almacenaron a
10 © £ 1 ° C durante 6 meses segun nuestro consejo. Las patatas que se trataron "tuvo
una tasa de brotacion del 0%, mientras que el control no tratado tuvo una tasa de brote
del 84%.

Los resultados del presente estudio muestran que nuestro sistema y producto aplicado
con el Sistema de Nebulizacion Fic-Fog es eficaz como inhibidor de brotes e higienizador.
La tecnologia de nuestro exclusivo nebulizador funciona por aire comprimido y agua; pro-
duce gotas muy pequefas ajustables mediante regulacién de presiones seguln las necesi-

dades, por lo que generamos una humedad homogénea que no moja en los almacenes.
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éComo funciona un Sistema por Nebulizacion Aire—Agua?

Los Sistemas de Nebulizacidn mediante la tecnologia Fic- Fog Aire—Agua, permiten apli-
car la humedad justa en cada una de sus distintas aplicaciones gracias a la versatilidad
de utilizacién del sistema, pudiendo regular en todo momento el tafado de gota segun
las necesidades de cada cliente. El sistema mezcla el agua y el aire dentro de la boquilla
rompiendo la gota en micro particulas de agua que aportan la humedad ademas de redu-
cir la temperatura por efecto evaporativo.

A diferencia de otros sistemas, el sistema Fic-Fog, puede trabajar ininterrumpidamente
durante horas, ademas utilizamos sondas de alto rango que permiten mantener el grado
de humedad justo segun el alimento a conservar.

FUNCIONAMIENTO Y VENTAJAS COMPETITIVAS PARA INSTALACIONES DE
NEBULIZACION-HUMIDIFICACION Y REFRIGERACION FICFOG PARA ALIMENTOS

= Bajo consumo energético. Una boquilla FIC-FOG consume 1m3/h de aire comprimido y de 3
a 10 Itr/h de agua.

= Ramales porta-boquillas independientes adaptandose a las zonas de trabajo humidificando de
forma eficiente hasta un 98 % HR.

= Minimo coste de inversion para el empresario. Instalacion muy competitiva en precio y
adaptada a los requerimientos de cada proceso de trabajo. El disefio de instalacion se puede reali-
zar para que la activacion de la misma sea manual o automatizada.

= No requiere mantenimiento. No se producen obturaciones debido al amplio orificio de la bo-
quilla (0,8mm de diametro). No hay goteos, No mojamos el producto.

= Maxima homogeneidad debido a un alcance de nube real por boquilla de 6m-7m de longitud.

= Regulacion de caudales y tamaifio de gota: desde 4 Itr/h hasta 10 Itr/h por boquilla, y des-
de 5 micras hasta 40 micras. Unica tecnologia de nebulizacién que puede funcionar durante horas
ininterrumpidamente generando neblina seca que no moja.

= Instalacion realizada en tuberia alimentaria en polimeros (PVC, Polietileno etc.). No se pro-
ducen oxidaciones ni desgastes en las mismas. Cumple con normativa al respecto de uso ali-
mentario.

= Instalaciones libres de Legionella al trabajar con agua potable que ya contiene las ppm
(partes por millon) de cloro para eliminar la bacteria de la Legionella. Cumplimiento del
RD865/2003.

e Los Compresores de aire AIRFOG que podemos proveer son eficientes y competitivos que ope-
ran a un maximo de 3 bares de presion si ustedes no disponen de Aire Comprimido.

[J Nuestras Sondas son de alto rango, pudiendo controlar hasta el 95 % HR, también controla
Temperatura.

[] Equipos de alta y larga duracion y prestacion.
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SISTEMA DE HUMIDIFICACION Y CONTROL DE HUMEDAD FIC-FOG
Y APLICACION DE PRODUCTOS FITOSANITARIOS E HIGIENIZACION DE
ALMACENES Y ESTANCIAS
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SISTEMA FIC—FOG CONTROL DE HUMEDAD E HIGIENIZACION—PATATAS
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Programa de Tratamientos
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Los beneficios que aporta la humidificacion de
RAMARPUL a sus productos

. La calidad de los productos a tratar se mantiene éptima.
. La pérdida de peso se minimiza, maximizando el potencial de venta de los productos

. Las pérdidas por desperdicio total se reduce mientras que el producto permanece
mas fresco y por mas tiempo.

. La presentaciéon de los productos frescos se mejora y el impacto visual del sistema
llama la atencidn, generando un mayor volumen de ventas, generando una mayor
facturacidn ya que sus clientes prescinden de otros proveedores volviendo regular-
mente para comprar sus productos frescos de mayor calidad.

. Bajo coste de instalacion.
. Bajo consumo energético.
. Bajo mantenimiento

. Facil manejo.

¢Qué beneficios aporta usted a sus clientes?

. Los productos mantienen todo el tiempo una calidad suprema, como recién cosecha-
dos, manteniéndose mas frescos durante mas tiempo.

. Los precios pueden ser mas bajos al tener menos desperdicios y ahorro en la mano
de obra.

. Menos desperdicio para el cliente, garantizando productos de calidad y confianza.
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Ventajas de nuestros equipos frente a otros sistemas

La mayor ventaja es el ahorro de energia. En comparacion con los humidificadores
de vapor y los humidificadores de infrarrojos, los humidificadores por nebulizacién re-
quieren un 85 % menos de electricidad para humedecer el mismo espacio. Ademas, este
pequefo requerimiento de electricidad puede conducir a ahorros significativos en el costo
que pueden dar al cliente una recuperacion de la inversién en un solo afio. Otra ventaja
de nuestros humidificadores es su minimo mantenimiento.

¢Qué diferencia a nuestros sistemas de otros de la
competencia?

En general, la mayoria de los humidificadores del mercado son de buena calidad. Todos
proporcionan los beneficios del control de humedad y sus disefios estan adecuados y di-
sefados a las necesidades de los distintos sectores de la industria. Sin embargo, nuestro
principal objetivo es ofrecer a nuestros clientes humidificadores de altisima calidad, facil
manejo y mantenimiento puntual consiguiendo que amorticen su inversion sacando el
maximo rendimiento a nuestros sistemas durante muchos afios.

Nuestros humidificadores estan disefiados para satisfacer todas las necesidades de nues-
tros clientes, disponemos de distintos equipos para multiples aplicaciones y distintos sec-
tores pudiendo ampliarse a cualquier volumen de proyecto gracias a la versatilidad de
ampliaciéon de nuestros equipos, consiguiendo siempre un control exacto de la humedad
gracias a los disefios personalizados por nuestro departamento de ingenieria.

RAMARPUL MICROCLIMAS
Avda. Joan Fuster 26 B — 03700 — Dénia (Alicante) - +34 617851131 — 965787685
OFICINA TOLEDO: C/ Albahaca, 40 — 45340 — Ontigola — 925142594

www.ramarpul.com - microclima@ramarpul.com - VIDEOS CANAL YOUTUBE- RAMARPUL



http://www.ramarpul.com/
mailto:microclima@ramarpul.com

Nuestro Equipo Técnico

Ramarpul, cuenta con un equipo técnico de profesionales cualificados y acreditados
(Ingenieros, Instaladores, Comerciales) tanto para el disefo, proyecto y certificacién
como para la instalacion y mantenimiento.
Nuestra empresa cuenta con niumero de registro Sanitario para el control, ins-
talacion y mantenimientos de sistemas de refrigeracién y humidificaciéon evaporativa,
realizando los controles sanitarios correspondientes segun el RD865/2003 y entregan-
do a nuestros clientes los resultados obtenidos de las analiticas realizadas junto con la
carpeta dossier.

N° DE REGISTRO SANITARIO 0971 CV
Nuestra politica empresarial es aportar una total satisfaccién y confianza a nuestros
clientes, por ello realizamos seguimiento periddico de nuestras instalaciones ademas
de los correspondientes mantenimientos.
I + D + IMC, Investigacion, Desarrollo e Innovacion y Mejora continua. En
nuestro empeno de mejorar cada dia mas y ofrecer instalaciones de total confianza y
garantia, contamos con un laboratorio de ensayos donde realizamos las pruebas nece-
sarias para asegurar sistemas de alta calidad y rendimiento, informando y ofreciendo
a nuestros clientes cualquier mejora tecnoldgica que incorporamos a nuestros siste-
mas en nuestro empeifio de mejorar cada dia mas.
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“"Productos de calidad y frescura cada dia”

Con un sistema de humidificacion Ramarpul usted se puede
beneficiar mas de lo que imagina

. Mantendra el nivel adecuado de humedad durante el almacenamiento y la visualiza-
cion en expositores.

. Evitara que sus productos se deshidraten, aumentando la humedad y reduciendo la
evaporacion hasta en un 85%.

. Mantendra el peso, la calidad y la frescura del producto durante mucho mas tiempo.
. Mejorara su rentabilidad con menos contraccion y desperdicio de los productos.

. Aumentara sus ventas al conservar los nutrientes, el aspecto y la frescura, lo que le
permitira vender el mejor producto a sus clientes convenciéndoles para volver a
comprar mas.

. Aumente la vida atil de su producto, maximizando asi su inversion.

. Reduzca las horas de mano de obra empleadas por sus empleados para humedecer
manualmente los productos, o aplicar hielo AHORRE TIEMPO Y DINERO con un siste-
ma de rehidratacién automatizado.

. Bajo consumo energético.

. Le ofrecemos un sistema de humidificacion automatico, caracterizado por una gran
versatilidad y por costos de mantenimiento muy reducidos.

. Le ofrecemos una instalacion personalizada segln sus necesidades.

Nuestra experiencia ha dado como resultados para nuestros clientes un retorno real
de su inversion en un periodo relativamente corto de tiempo.
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RESULTADOS SATISFACTORIOS DESDE EL PRIMER DIA
NUESTROS CLIENTES NOS AVALAN
RAMARPUL MICROCLIMAS

El resultado que obtenemos tras mas de 20 aifios de experiencia en el sector de la Humidificacion y Refri-
geracion Evaporativa en este sector, esta basado en la confianza y satisfaccién de nuestros clientes quienes
no dudan en recomendar nuestros servicios a otras empresas interesadas.

Si desea contactar con nosotros y solicitar un estudio personalizado para su negocio, podemos proyectar-

le un presupuesto sin compromiso, todo ello bajo el respaldo y asesoramiento de nuestro departamento
de ingenieria certificado.

GARANTIA SANITARIA DE TODAS NUESTRAS
INSTALCIONES
RAMARPUL MICROCLIMAS
EMPRESA CON CERTIFICACION DE LA GENERALITAD
VALENCIANA PARA LA INSTALACION, CONTROL Y
MANTENIMIENTO DE EQUIPOS DE REFRIGERACION

EVAPORATIVA
Zzg ‘\0“ ulyo‘
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§§ = W *  GOBIERNO MINISTERIO i; \(\1", y. %"
GENERALITAT VALENCIANA <1 “*“’ CEEPNA - Thoiinichsoon \>§.5. ‘u"‘

CONSELLERIA DE SANITAT

NUMERO DE REGISTRO 0971 CV

CONTACTEN CON NOSOTROS POR MEDIO DE LOS
SIGUIENTES CANALES

Web: www.ramarpul.com Email: microclima@ramarpul.com
OFICINAS CENTRALES: Comunidad Valenciana
Avda. Joan Fuster 26 B—3° -5 03700 Dénia (Alicante) Espana
Telf: 965 78 76 85 Movil: 617 85 11 31
OFICINAS: Comunidad de Madrid y Castilla la Mancha
C/ Albahaca, 40 45340 Ontigola—Toledo - Telf: 925 14 25 94

CANALES RAMARPUL EN n
Tube
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