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NOUVELLE FONCTIONNALITÉ AVEC L’APPLICATION DE 

L’ACCÉLÉRATEUR IONIQUE NEW ARA 
 

 

 

 

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


Il est bien connu que: 

 
 les cristaux des carbonates et des sels présents dans l'eau se transforment en précipités et les 

précipités en incrustations calcaires qui provoquent des riductions toujours plus marquées du 

passage de l'eau; 
 

 il augmente par conséquent la pression de l'eau dans les conduites avec considérable risque de 

dommages; 
 

 les filtres s’engorgent; 
 

 il y a la necessité d'intervenir avec des traitements chimiques qui, même en rétablissant la 

fonctionnalité des appareils et des tubes, les attaquent, en provoquant des dommages de 

pollution à l'ambient. 

 

 

 

Avec l'installation de l’appareil NEW ARA on obtient: 
 

 
 élimination de toutes les incrustations préexistantes dans les tubes et dans les installations, en 

empêchant leur réformation;  
 plus grande durabilité des équipements, des tubes et des buses;  
 réduction des entretiens des installations, avec des conséquentes incalculables économies; 
 meilleur lavage des bassins et des bancs de travail avec plus petite consommation de détergent 

(jusqu'au delà du 50%); 

 meilleur lavage des installations (par exemple mise en bouteilles, réfrigération, pasteurisation, 

etc.); 

 meilleur lavage général des locaux de travail, chambres frigorifiques fixes et motorisées; 

 le complet traitement antimicro-organique avec ré-circulation; 

 élimination des appareilles pour le traitement de l'eau; 

 plus petite consommation d'énergie électrique;  
 plus petit temp pour le chauffage de l'eau; 
 sauvegarde de l'ambient. 

 

 

 

De plus l'eau traité acquiert: 
 

 
 une meilleure digestibilité, sien et des produits traités (fromage, ‘ricotta’, beurre, etc.); 

 une qualité constante dans le temps. 


