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Ficha Técnica

AMASADORA CARNICA CON VACIO 150L
TALLERES VALL
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FICHA TECNICA AMASADORA VACIO

AMASADORA VACIO

La amasadora-mezcladora a vacio TALLERES VALL, , es de gran
versatilidad, util para todo tipo de alimentos (verduras, carne,
pescado, ...), La incorporacidon de vacio permite ademds aumentar
las cualidades organolépticas y de conservacion del producto. La
DESCRIPCION apertura de la tapa es manual.

- Maquina totalmente construida en acero inoxidable
MATERIALES

Trabaja con dos brazos en forma Z y con doble sentido de giro. El
doble brazo en forma Z proporciona al producto un aspecto
FUNCIONAMIENTO inmejorable gracias a un mezclado y amasado éptimos en un corto
espacio de tiempo

- Paro de emergencia.

SEGURIDAD - Tapa de cuba con mecanismo de seguridad.

- Protecciones térmicas y de sobre intensidad en los motores.
- Tensién de maniobra 24 V.

Todo tipo de embutidos, charcuteria variada y pre-cocinados: Amasado
de carne picada con aditivos, salchichones, chorizos, salamis, masajeado
APLICACIONES de grandes trozos de carne, barra york, botifarra, morcillas, catalana,
salchicha fresca, patés diversos, mezclas, desgasificacidon de salsas,
ensaladas crudas, ensaladas cocidas...etc.

CAPACIDAD DE LA CUBA/litros:

. 150 LT
CAPACIDAD DE LA CUBA EN KG: (Capacidad aproximada en funcion al tipo de pasta)
. 110KG

PESO MAQUINA (Kg):
e 470KG APROX
ESPECIFICACIONES TECNICAS CAUDAL BOMBA VACIO M3:
e 21/HORA
POTENCIA TOTAL: KW
e  5.85kw
DIMENSIONES DE LA MAQUINA EXTERIORES:

e largo 1230mm x ancho 790mm x alto 1440mm — 1910mm tapa

levantada
DIMENSIONES DE LA TOLVA: 520 X 520 X 360mm alto

- Lineas simples y superficies lisas para facilitar la limpieza. Todas las
partes para limpiar son de facil acceso. Ademas, facilmente y en pocos
LIMPIEZA - HIGIENE minutos, pueden desmontarse las palas, garantizando una higiene total y
a efectos de manutencién, un rapido control y/o eventual sustitucion de
las juntas de estanqueidad.

info@innotecfood.es www.innotecfood.com
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1230 | 790 1440 | 1910

*Las imagenes y los textos son informativos, estas especificaciones técnicas son correctas salvo error tipografico o
variacion del fabricante, carecen de valor contractual
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