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DEPOSITO MEZCLADOR CON BOMBA Y CALENTADOR

Referencia DEAREMEZCA

DEPOSITO MEZCLADOR CON BOMBA Y CALENTADOR — HOMOGENEIZACION Y TEMPERATURA
CONTROLADA

beneficios y usos habituales:

permite disolver azlicares, bentonitas, clarificantes y estabilizantes de forma eficiente
incorpora sistema de calefaccion eléctrica por resistencia con control digital

mezcla homogénea gracias a bomba y agitador con variador de frecuencia

ideal para tratamientos con carbones enolégicos, enzimas y trasiegos térmicos
versdtil en vinos generosos, mistelas, espumosos y licores aromaticos

1. ADVERTENCIA: .1 InVia se reserva el derecho a modificar sin previo aviso las
caracteristicas, medidas, contenido y precio de los productos.

+ Rendimientos y modelos

M400 400 Itrs 830 mm 1482 mm 3C.V. 20"

M600 600 Itrs 985 mm 1490 mm 4 C.V. 25"
M10001000 ltrs 1185 mm 1492 mm 4 C.V. 50"
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Descripcion

é¢como funciona?
| incorporar el liquido o mezcla en el depésito por la tapa superior
| el sistema calienta la mezcla mediante resistencia eléctrica controlada por sonda
| regular las revoluciones exactas con el variador de frecuencia
| la bomba inferior recircula el producto asegurando una mezcla uniforme
| posibilidad de usarlo para trasiegos, estabilizacion, carbonatado o disoluciones

+ rendimientos y especificaciones técnicas

e Componentes:
- depésito en acero inoxidable
e bomba de recirculacion integrada
- sistema de calentamiento eléctrico por resistencia
« control de temperatura digital con sonda
- variador de frecuencia para regulacion de mezcla
« valvula de vaciado total
* racord de entrada superior
* tapa superior partida
* estructura con ruedas

* Usosrecomendados:
« en vinos: malo-lactica, enzimas, licor de tiraje
« en licores: disolucion de glucosas, aziicares
« productos espumosos: clarificaciones, estabilizacion térmica

* Ideal para: procesos liquidos o con particulas de baja granulometria

il Comparativa modelos

M400 400 L 830 mm 3CV 20 seg.
mm
1490

M600 600 L 985 mm 4cCvVv 25 seq.
mm
1492

M1000 1000 L 1185 mm 4cCVv 50 seg.
mm

Recomendacion experto In.VIA:

Este modelo es perfecto para procesos térmicos precisos donde se requiere controlar tanto
la temperatura como la velocidad de mezcla, especialmente en elaboraciones técnicas
como vinos espumosos, licores densos o productos con estabilizacion compleja. El modelo
M600 es el mas equilibrado en capacidad, rendimiento y control de operacion para
bodegas,medianas o plantas versatiles.





