
                              

 

IMPASTATRICE SOTTOVUOTO da 300 LT. 
 

VACUUM BLENDER - 300 L. 
 

MELANGEUR SOUS VIDE - 300 L. 
 

VAKUUM-KNETMASCHINE - 300 L. 
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MACCHINE PER L’INDUSTRIA
ALIMENTARE

MACHINES AND PLANTS
FOR FOOD INDUSTRY                              

 

                              

 

                              

 

                              

 

                              

 

                              

 

                              

 

                              

 

                              



IMPASTATRICE SOTTOVUOTO  
 

Il sistema “sottovuoto” consente di ottenere un impasto 
compatto, esente da bolle d’aria, con perfetta tenuta al 
taglio del prodotto, colore e conservazione migliore.   
 

Questi mescolatori hanno la vasca che ha la possibilità 
di venire caricata a terra [1] per poi sollevarsi e 
scaricare il prodotto in apposite vasche [2].  
 

Sollevamento del coperchio e della vasca di 
miscelazione mediante centralina idraulica.  
Miscelazione mediante pale a coclea [3]. 
 

Senso di marcia AVANTI e INDIETRO + scarico 
prodotto.  
Apertura automatica del portello di scarico.   
 
CARATTERISTICHE TECNICHE :      
• Capacità vasca:      Lt.       300  
• Motore:                   Hp / kW 2 x 1,1  
• Peso netto ca.:        kg.      400  
• Altezza:                   mm.  1350 
• Lunghezza:             mm.  1320   
• Larghezza:              mm.    840  
• Pompa vuoto:         Atm.     0,6 
 

VACUUM BLENDER  
 

“Vacuum system” allows to obtain a compact mixture, 
without air bubbles, with a perfect cut of the product, 
best colour and maintenance.  
 

These mixers have the tank which can be loaded at floor 
[1], then this rises and discharge the product into right 
tanks [2].   
 

Rising of the cover and of the mixing tank by hydraulic 
system.  
Mixing by screw-blades [3].  
 

Turning direction : FORWARD and BACKWARD + 
product discharge.  
Automatic opening of the unloading door.    
 
TECHNICAL FEATURES :      
• Bowl capacity:             L.         300  
• Motor:                          Hp / kW 2 x 1.1  
• Net approx. weight:     kg.       400 
• Height:                        mm.   1350 
• Length:                       mm.    1320   
• Width:                         mm.      840  
• Vacuum pump:           Atm.       0.6  

 

MELANGEUR SOUS VIDE  
 

Le système “sous vide” permet d’obtenir un mélange 
compact, sans bulles d’air, avec une parfaite tenue à la 
coupe du produit, une couleur et une conservation 
meilleures.  
 

Ces mélangeurs ont la cuve qui peut être chargée à 
terre [1], ensuite elle se soulève et décharge le produit 
dans des bacs appropriés [2]. 
  

Levage du couvercle et de la cuve de mélange par 
dispositif hydraulique. 
Mélange par palettes à vis [3].  
 

Sens de marche : AVANT et ARRIERE + déchargement 
de la cuve.  
Ouverture automatique de la porte de déchargement.     
 
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES:      
• Capacité de la cuve:   L.        300  
• Moteur:                        Hp / kW  2 x 1,1 
• Poids net environ:       kg.      400  

Hauteur:                      mm.  1350 • 

• Longueur:                           mm.  1320  
• Largeur:                      mm.    840  
• Pompe à vide:            Atm.     0,6  

 

VAKUUM-KNETMASCHINE  
 

Der “Vakuum System” erlaubt eine feste Mischung zu 
erhalten, ohne Luftblasen, mit perfekte Fassungskraft 
vom Productschnitt, Farbe en Erhaltung. 
 
 

Diese Mischer haben die Mulde, die Erde geladen 
werden  kann [1], um dann den Produkt in Schnecken 
zu entladen [2].  
 

Heben vom Deckel und der Mischungsmulde durch 
Hydraulikvorrichtung.  
Mischung durch Weinreben Schaufeln [3].  
 

Laufsinn: VORWÄRTS und RÜCKWÄRTS + Abfluss der 
Mulde. 
Automatische Öffnung von der Abflussklappe. 
     
TECHNISCHE MERKMALE :      
• Mischbehälter:           L.       300 
• Motor:                        Hp / kW 2 x 1,1 
• Nett Gewicht etwa:    kg.      400  

Höhe:                        mm.   1350 • 

• Länge:                       mm.  1320  
• Breite:                       mm.    840  
• Vakuum Pumpe:      Atm.     0,6 
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