EMPANAMIX MESA

EMPANADEIRA COMPACTA, VERSATIL, IDEAL
PARA EMPANAR COXINHAS, CROQUETES,
BOLINHAS E OUTROS SALGADOS.

EMPANADORAS

EMPANAMIX

EMPANAMIX E A LINHA EMPANADEIRAS
PERFEITA PARA EMPANAR SALGADOS,
HAMBURGUERES, FILES, NUGGETS E
ANEIS DE CEBOLA.

EMPANAMIX PLUS
CILINDRICOS E/OU PLANOS

MAQUINA INDUSTRIAL PARA EMPANAR PRODUTOS
CILINDRICOS, COMO COXINHAS, CROQUETES,
BOLINHAS E OUTROS SALGADOS DE 10 A 180G,
SEM DEIXAR ZONAS MORTAS (EMPANA OS
PRODUTOS POR INTEIRO).

IDEAL PARA PEQUENAS, MEDIAS
E GRANDES PRODUCOES

TAMANHO DO PRODUTO

ATE 180G




EMPANAMIX

CARACTERISTICAS

EMPANAMIX MESA

Empanamix Mesa € uma maquina empanadeira
ideal para o empanamento de mini salgados e
salgados pequenos e médios.

Empana até 140g:

B Coxinhas

B Croquetes

B Bolinhas

B e muitos outros

EMPANAMIX PLUS

Empanamix Plus é uma maquina de empanar
coxinhas e salgados ideal para o empanamento de
mini salgados e salgados médios e grandes.

Empana produtos de 10 a 180g/ sem deixar zonas
mortas (empana os produtos por inteiro):

Coxinhas
Croquetes
Bolinhas

e muitos outros

CARACTERISTICAS TECNICAS

INDUSTRIAL PLUS

Larg. x Comp. x Alt. (mm) 555x1.910 x 1.170

MESA

450 x 1.600 x 330

Eletricidade 110/220v - bivolt - 0,4 CV (0,37Kw)

110/220v - bivolt - 0,4 CV (0,37Kw)

Tamanho - produto Até 180 g

Produgdo Hordria Até 25.000 (30 g)

Até 140 g
Até 9.000 (30 g)

Plastico alimentar para liquido

Tapete / Esteira e inox para farinha

2 esteiras em inox

Velocidade Variavel

Variavel

Peso 105 Kg

39 Kg

CARACTERISTICAS GERAIS DOS EQUIPAMENTOS

B Composto por dois tanques com esteiras / tapetes: um
tanque para o liquido ligante (batter) e outro para a
farinha (breading) / p&o ralado.

B O transporte dos produtos é feito por um sistema de
duas esteiras / tapetes em linha/ sendo uma para o
liquido e outra para a farinha/ que sé@o acionadas por
uma s6 motorizacdo. Os produtos entram no tanque de
liquido/ onde acontece o banho por imersao/ e entdo
sao transportados para o tanque de farinha.

B O abastecimento de liquido e farinha / pdo ralado, é
feito sem interrupcao da producao. O excesso de
farinha das esteiras / tapetes e produtos € eliminado
por vibragéo.

B Requer somente um operador para retirar os produtos.
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empanados e arruma-los na bandeja / tabuleiro de
armazenamento.

Possui dedos em plastico para uso alimentar, que
garante que o produto seja recoberto por inteiro.

O sistema de saida permite entrar direto na fritadeira
ou no tunel de congelamento.

Construida em ACO INOX com partes em plastico
para uso alimentar. Garantia de mais durabilidade e
resisténcia, além de higiene ao processo produtivo

Facil limpeza e higienizacao.

Montagem e desmontagem rapida.




