BOMBO MARINADOR A\ JHEMAN

3600L

Bombo marinador disefiado para el masajeado y marinado eficiente de pro-
ductos cérnicos mediante ciclos controlados de vacio y reposo. Su sistema
favorece la extraccion de proteinas, mejora la absorcion de salmueras y mari-
nados, y contribuye a obtener una textura mas uniforme en el producto final.

Equipado con control PLC y pantalla tactil, permite configurar de forma pre-
cisa los pardmetros del proceso, incluyendo velocidad de rotacién, tiempo de
trabajo, tiempo de reposo y nivel de vacio. Su sistema de volteo hidraulico
facilita la descarga total del producto, optimizando la operacién y reduciendo
tiempos de manejo.

CARACTERISTICAS PRINCIPALES

@ Sistema de masajeado y marinado al vacio

@ Control PLC con pantalla tactil programable
@ Nivel de vacio ajustable segtin el proceso

@ Velocidad variable mediante inversor de frecuencia

BENEFICIOS

@ Mejora la absorcion de salmueras y marinados

@ Incrementa el rendimiento y calidad del producto final
@ Favorece una textura uniforme y consistente

© Optimiza la extraccién de proteinas carnicas

@ Reduce tiempos operativos y esfuerzo manual
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ELEVADOR DE BUGGIES

*SE VENDE POR SEPARADO*

MODELO MATERIAL VOLUMEN CARACIRADIDE

ACERO INOXIDABLE
TIPO 304
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