
MODEL
MASZYNY

[MIX]
500 SV 750 SV 1000 SV 1250 SV 1600 SV 2100 SV 2600 SV 3200 SV 3800 SV 4800 SV

Podajnik 
 załadunkowy o o o o o o o o o o 

PLC i HMI S S S S S S S S S S

Płynna regulacja 
obrotów S S S S S S S S S S

Pomiar temperatury 
płaszcza i produktu S S S S S S S S S S

Automatyczne 
dozowanie wody o o o o o o o o o o 

System wagowy o o o o o o o o o o 

Dodatkowa ażurowa 
osłona górna o o o o o o o o o o 

Szlifowana
 wanna i wały S S S S S S S S S S

Bezpośredni wtrysk 
pary o o o o o o o o o o 

Zgarniaki na wałach o o o o o o o o o o 

Chłodzenie płaszcza 
wodą z sieci o o o o o o o o o o 

Zawory kulowe 
do odsączania o o o o o o o o o o 

System filtracji pary o o o o o o o o o o 

TYP 
MASZYNY

[MIX COOK]
500 SV 750 SV 1000 SV 1250 SV 1600 SV 2100 SV 2600 SV 3200 SV 3800 SV 4800 SV

Pojemność 
całkowita [L] 500 750 1000 1250 1600 2100 2600 3200 3800 4800

Maksymalny wsad [L] 375 560 750 940 1200 1575 1950 2400 2850 3600

Moc zainstalowana 
[kW] 2x3 2x5,5 2x5,5 2x5,5 2x7,5 2x11 2x11 2x15 2x15 2x22

Prędkość obrotowa 
wałów [rpm]  5-40 4-36 4-30 4-30 3-28 3-28 3-25 3-22 2-20 2-18

Sterowanie
 standardowe 

Masa maszyny
 netto [kg] 1220 1620 1920 2070 3220 3720 4570 5620 6540 7340

BUSCH 
opcjonalna

pompa próżniowa 
[m3/h]

opcja dostępna w wersji 
próżniowej

25 45 45 72  72 100 100 160 205 205

Zabezpieczenie 
prądowe 25 32 32 32 40 63 63 100 100 120

Opcje załadunku PZ 2/250 PZ 2/250
PZ 2/250 

lub
PW 2/1000

PZ 2/250 
lub

PW 2/1000

PZ 2/250 
lub

PW 2/1000

PZ 2/250 
lub

PW 2/1000

PZ 2/250 
lub

PW 2/1000

PZ 2/250 
lub

PW 2/1000

PZ 2/250 
lub

PW 2/1000

PZ 2/250 
lub

PW 2/1000

Instalacja pary
Uwzgędnia

 - Spirax 
Sarco

Uwzgędnia
- Spirax 

Sarco

Uwzgędnia
- Spirax 

Sarco

Uwzgędnia
- Spirax 

Sarco

Uwzgędnia
- Spirax 

Sarco

Uwzgędnia
- Spirax 

Sarco

Uwzgędnia
- Spirax 

Sarco

Uwzgędnia
- Spirax 

Sarco

Uwzgędnia
- Spirax 

Sarco

Uwzgędnia
- Spirax 

Sarco

Min. ciśnienie pary 
[bar] 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

Maksymalna
temperatura płaszcza 

[0C]
120 120 120 120 120 120 120 120 120 120

Wyładunek

Otwieranie/ 
Zamykanie pokryw

Wymagane 
ciśnienie [bar] 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6

200L 200L 2x200L 2x200L 2x200L 2x200L 2x200L 2x200L 2x200L 2x200L

P P P P P P P P P P

SPECYFIKACJA URZĄDZEŃ SERII MIX COOK
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MODEL
MASZYNY

[MIX COOK]

500 S 750 S 1000 S 1250S 1600 S 2100 S 2600 S 3200 S 3800 S 4800 S

500 SV 750 SV 1000 SV 1250 SV 1600 SV 2100 SV 2600 SV 3200 SV 3800 SV 4800 SV

H [cm] 165 181 195 202 205 225 227 252 282 302

H1 [cm] 149 161 162 172 167 185 187 221 232 252

H2 [cm] 230 265 273 294 311 340 350 378 398 430

H3 [cm] 251 271 282 282 300 300 325 325 358 406

L [cm] 260 265 270 290 340 371 373 381 405 436

A [cm] 130 145 155 166 176 192 205 212 229 232

A1 [cm] 195 205 227 236 246 262 275 408 299 305

A2 [cm] 182 197 206 218 228 244 258 271 283 290

RYSUNEK TECHNICZNY I ZDJĘCIA MAJĄ WYŁĄCZNIE CHARAKTER POGLĄDOWY I MOGĄ RÓŻNIĆ SIĘ OD RZECZYWISTEGO PRODUKTU.

SPECYFIKACJA URZĄDZEŃ SERII MIX COOK


