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NUEVA FUNCIONALIDAD CON LA APLICACIÓN DEL 

ACELERADOR IÓNICO NEW ARA 
 

 

 

http://www.vosges.it/def-newara.htm


Como es conocido: 

 

 los cristales de los carbonatos y de los sales presentes en el agua se transforman en precipitados 

y estos últimos en incrustaciones de caliza que provocan reducciones cada vez más evidentes 

del paso del agua; 

 así, la presión del agua en los tubos aumenta, con un riesgo de daño más elevado; 

 los filtros se atascan; 

 es necesario intervenir con tratamientos químicos que, aunque restablecen la funcionalidad de 

los aparatos y de los tubos, los atacan, y provocan daños de polución del medioambiente. 

 

 

 

Con la instalación de NEW ARA se obtiene: 
 

 
 eliminación de todas las incrustaciones ya existentes en los tubos y en las instalaciones, 

impidiendo su reforma; 

 mayor duración de los equipos, de los tubos y de las boquillas; 

 reducción del mantenimiento de las instalaciones, con consiguientes incalculables economías; 

 mejor lavado de las bañeras y de los bancos de trabajo con un menor uso de detergente (hasta 

más de 50%); 

 mejor lavado de la instalación (ej. planta de embotellamiento, de refrigeración, de pasteuri- 

zación, etc.); 

 mejor lavado general de los locales de elaboración, de las cámaras frigoríficas fijas y 

automontadas; 

 el entero tratamiento antimicrorganico con recirculación; 

 eliminación de los equipos para el tratamiento del agua; 

 menor tiempo para calentar del agua; 

 menor consumo de electricidad; 

 protección del medio ambiente. 

 

 

 

Además el agua tratada va a adquirir: 
 

 
 una mejor digestibilidad de usted y de los productos tratados (muzzarela, queso, ricota, 

mantequilla, etc.); 

 una calidad constante en el tiempo. 

 

 

 


