Talsa

MEZCLADOR TALSA MD300 220V

SKU: 19000009

Funcion

Equipo disefado para masajear jomon,
mezclar chorizo, pre-salar carne, mezclar
para emulsiones en el modelo de paletas.
También util para la homogenizacion de
polvos o granulados en el modelo de cinta.

Aspectos téecnicos

Largo 205.5 cm Alimentacién 60 Hz
Ancho NS.1cm Voltaje 220V
Alto 1470 cm

Peso 259 kg

Caracteristicas

Materiales: Construido 100% en acero inoxidable AlSI 304 con cuerpo en calibre 1/4"y 3/8" y
estructura en perfileria reforzadoa.

Acabado: Tipo sanblasting.

Referencia: MDS00 - MD1000 - MD 1500 -MD2000.
Capacidad: 500 kg - 1000 kg - 1500 kg -2000 kg (basados en una densidad de 850 kg/m3).

Equipo robusto, de principios de funcionamiento simples que faciliton el mantenimiento.

Equipo de facil limpieza soldado un 100% y con superficies interiores completamente lisas
que contribuyen a la sequridad sanitaria del producto.

Ver garantia *Ultima actualizacidn: Junio 2026
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CARACTERISTICAS ADICIONALES
e Descarga frontal del producto mediante 2 compuertas accionadas por cilindros neumaticos.

e Cuenta con sensor inductivo de seguridad que detiene el funcionamiento del equipo cuando
las rejas estan abiertas.

e Aspas en forma de ancla

e \elocidad estandar 45 rpm.

Descripcién del control: Controlador TALSA-CTO01 es un controlador disenado por TALSA
con el fin de brindar al usuario sencillez, control total de todos los componentes e
informacion técnica y general del equipo.

Ventajas del Control:

Tecnologia touch screen.

Display 6" monocromatico.

Toda la informacion de su proceso en una sola pantalla.

Visualizacion de alarmas.

Facil monitoreo del proceso.

5 programas de mezcla con sus diferentes variables establecidos y opcionalmente hasta 20
programas.

Visualizacion de tiempos de mezcla de referencia, actuales y nombres de programas.
Control total de todos los componentes del mezclador.

Alarmas y avisos por fallas en los sistemas.

Chequeo rapido de componentes del mezclador.

Facil y rapido mantenimiento.

Contador de horas de funcionamiento y avisos para mantenimiento preventivo de forma
automatica.

Listados de repuestos para un facil pedido de partes.

e Historicos de fallos y eventos.

Ventajas:

e Incrementar produccion con poca manipulacion.

e Posibilita la automatizacion de procesos y el establecimiento de lineas continuas de
produccion.

Requerimiento:

Suministro de aire comprimido a Sbar y
energia eléctrica trifasica a 220V a 60Hz.
Instalacion adecuada de polo a tierra. (El no
realizar este tipo de conexion pone en
riesgo los componentes electronicos del

equipo).
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Opcionales:

Otros voltajes y/o ciclajes.

Variador de velocidad (En modelos de 500 y 1000 Kg.
Para el caso de 1500 y 2000 kg. debe ser con variador).
Plataforma para el operario.

Elevador de columna.

Dosificador de agua.

Modelos:

Con cintas, para productos granulados.

Con vacio, para obtener mejor extraccion de
proteina, densidad de producto y control de
peso.

Con refrigeracion, para controlar
temperatura de la pasta.

O Aspas en Forma de Anda

Nota: Las especificaciones pueden vanar sin previo aviso.

DIMENSIONESGENERALES

Z (mm) X (mm) Y (mm) Motores 2 (hp) PCSBJ{‘S)_

MD 500 2340 1350 18000 3.6 600

MD 1000 | 2600 1550 1900 8.8 1100
MD 1500 | 2960 1910 1900 12 1500

MD 2000 3540 1950 2050 14.7 1900
Altura de la descarga 950 mm (6 a solicitud del cliente)
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