
SOLUTIONS FOR QUALITY AND QUANTITY

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПЕРЕРАБОТКИ МЯСА    20     

SOLUTIONS FOR QUALITY AND QUANTITY

    ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПЕРЕРАБОТКИ МЯСА   21   

Преимущества
- Быстрое и качественное смешивание различного вида сырья
- Нежное перемешивание продуктов любой структуры
- Вакуумирование при перемешивании
- Минимальное время перемешивания
- Максимально перекрытие лопаток в двухуровневой деже
- Не происходит передавливание и перетирание
- Быстрая выгрузка и минимальный остаток продукта
- Финальный продукт с исключительной консистенцией
- Выбор требуемых программ и шагов
- Системы охлаждения N2 или CO2 размещены внутри мешалки
- Полированная поверхность
- Простая и быстрая мойка 
- Система охлаждения значительно продлевает 

срок годности продукта и сокращает рост бактерий

PSS SMV скоростные вакуумные мешал-
ки предназначены для цехов пищевой про-
мышленности и служат для быстрого и ка-
чественного смешивания различных видов 
сырья. Вакуумная система мешалки PSS 
SMV обеспечивает нежное перемешивание 
продуктов любой структуры, предотвра-
щая попадание воздуха в сырье. Быстрое 
время смешивания мешалки достигают 
благодаря своему современному дизайну. 
Продукт подается в дежу PSS SMV, кото-

рая закрывается вакуумной крышкой. Сы-
рье перемешивается максимально пере-
крывающимися лопатками в двухуровне-
вой деже. Вращающиеся лопатки переме-
щают сырье во всех направлениях не дово-
дя его к спресовыванию и перетиранию. В 
результате чего получается финальный 
продукт исключительной консистенции. 
PSS SMV отличаются быстрой выгрузкой 
дежи и минимальным остатком сырья на 
рабочих органах.
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Опции
- PSS V вакуумная система
- Система взвешивания вмонтированная в станине
- Датчик температуры
- Система охлаждения верхнего впрыскивания N2

- Система охлаждения верхнего впрыскивания CO2

- Система охлаждения нижнего впрыскивания CO2

- Система подачи пара
- Дозировка воды
- Двойная рубашка
- Изоляция
- Полированная поверхность бункера и лопаток
- Платформа для контроля
- Дистанционное управление через интернет 

Управление
PSS SMV управляются с ЦПУ (цен-
тральной панели управления) с воз-
можностью изменения ее положения. 
Цветной сенсорный дисплей позво-
ляет выбрать требуемые программы 
и шаги, настроить количество оборо-
тов лопаток, время перемешивания и 
выгрузки. При опциональном осна-
щении мешалки системой охлажде-
ния  N2 или CO2 позволяет настроить 
время подачи газа, совместно с им-
пульсами и паузами.
Безопасность и 
манипуляция
PSS SMV соответсвуют нормам EU. 
Все электрические и подвижные ча-
сти находятся внутри мешалки и за-
щищены кожухами. При опциональ-
ном оснащении системой охлажде-
ния N2 или CO2, все ее части размеща-
ются в корпусе мешалки, что обеспе-
чивает безопасность обслуживающе-
го персонала.

Гигиена и 
дезинфицирование
PSS SMV изготовлены из пищевой не-
ржавеющей стали AISI 304, все наруж-
ные и внутренние части, которые со-
прикосаются с продуктом полиро-
ванные. Полная герметизация и ги-
гиенический дизайн препятсвуют об-
разованию бактерий и обеспечивают 
легкую очистку.
PSS Система охлаждения 
(N2 или CO2)
PSS SMV могут быть дополнитель-
но оснащены системой охлаждения 
с верхним впрыском N2, а так же с 
верхним или нижним впрыском СО2. 
Благодаря охлаждению значительно 
продлевается срок годности продук-
та и сокращается рост бактерий, до-
стигается требуемая кристаллизация 
и продукт сохраняет свою структуру 
при дальнейшей переработке.  
Вакуумная система
PSS SMV оснащены PSS V вакуумной 
системой, которая предотвраща-
ет появление  воздушных пор и спо-
собствует достижению однородной 
структуры продукции. PSS SMV по-
зволяют получить качественный фи-
нальный продукт.
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ПАРАМЕТРЫ PSS SMV 500 PSS SMV 700 PSS SMV 900 PSS SMV 1200 PSS SMV 1700 PSS SMV 2200 PSS SMV 2700

Общий объем дежи 650 л 900 л 1 200 л 1 500 л 2 100 л 3 200 л 3 900 л

Полезный объем перемешивания 500 л 700 л 900 л 1 200 л 1 700 л 2 200 л 2 700 л

Управление при помощи частот. преобраз-ля Да Да Да Да Да Да Да

Общая мощность  7 кВт 11,45 кВт 14,95 кВт 21,7 кВт 28,7 кВт 31,2 кВт 37,5 кВт

Вакуум 80/95 м³/час 80/95 м³/час 80/95 м³/час 150/180 м³/час 150/180 м³/час 150/180 м³/час 180/350 м³/час

Вес оборудования 1 500 кг 1 800 кг 1 850 кг 2 500 кг 2 580 кг 3 140 кг 3 540 кг

Основные размеры       A 2 158 мм 2  500 мм 2  775 мм 2  700 мм 3  220 мм 3  320 мм 3  620 мм

                                               B 1 185 мм 1 350 мм 1 350 мм 1 500 мм 1 500 мм 1 800 мм 1 800 мм

                                               C 2 226 мм 2 300 мм 2 300 мм 2 430 мм 2 430 мм 2 740 мм 2 740 мм

                                               D 700 мм 720 мм 720 мм 720 мм 720 мм 720 мм 720 мм

                                               E 1 740 мм 1 980 мм 1 980 мм 2 100 мм 2 100 мм 2 420 мм 2 420 мм

Напряжение сети 3/PE/N 50Hz 230/400V TN-S 3/PE/N 50Hz 230/400V TN-S 3/PE/N 50Hz 230/400V TN-S 3/PE/N 50Hz 230/400V TN-S 3/PE/N 50Hz 230/400V TN-S 3/PE/N 50Hz 230/400V TN-S 3/PE/N 50Hz 230/400V TN-S

Нормир. переменное напряжение 230/400 V ± 10% 230/400 V ± 10% 230/400 V ± 10% 230/400 V ± 10% 230/400 V ± 10% 230/400 V ± 10% 230/400 V ± 10%

Напряжение управления 230/24 V AC 230/24 V AC 230/24 V AC 230/24 V AC 230/24 V AC 230/24 V AC 230/24 V AC

Клапана СО2Охлаждение СО2
 




