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TYPE CVM TYPE CVM

BARATTE MELANGEUR SOUS-VIDE 150 - 600 litres
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Type CVM MULTIFONCTIONNEL 
La baratte sous vide de type CVM est adaptée à une 
utilisation polyvalente dans les entreprises artisanales 
et industrielles. Le vaste champ d'application de ce 
mélangeur à outils rotatifs permet de mélanger, 
mariner, saler au sel sec et baratter. 
Les modifications sur demande du client sont possibles 
sans difficulté, car la construction et la production sont 
100% internes.

• Vitesse commandée par variateur de fréquence

• Réglage électromécanique de l'angle de travail

• Hauteur de  déchargement adaptée à un bac
Europe 200 litres.

• Tous les paramètres de barattage sont

programmables grâce à l'écran tactile  de Siemens

• Vide intermittent possible

• Bras de barattage et bras de mélange / peigne

mélangeur à utiliser seuls ou combinés

• Refroidissement puissant à double enveloppe

• Possibilité d'aspirer les épices/la saumure

en cours de processus (en option)



TYPE CVM TYPE CVM

BARATTE MELANGEUR SOUS-VIDE 150 - 600 litres

Type Volume Tr/min Puissance Long. Larg.

CVM 150 (C) 150 ltr 3-20 2,5 (3,5) kW 1.360 (1.410) mm 950 (1.640) mm

Hauteur 

1.550 (2.210) mm

CVM 250 (C) 250 ltr 3-20 2,5 (3,5) kW 1.460 (1.540) mm  950 (1.870) mm 1.580 (2.310) mm

CVM 350 (C) 350 ltr 3-20 3 (4) kW 1.560 (1.690) mm 950 (1.990) mm 1.610 (2.430) mm

CVM 600 (C) 600 ltr 3-20 5 (7) kW 2.140 (3.100) mm 1.290 (2.290*) mm 2.000 (2.820) mm

* avec bras d'alimentation (en option)
Sous réserves de modification.
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OUTILS DE MELANGE
Le client peut choisir entre différents outils mélangeur 
afin de trouver la variante adaptée à ses produits. Le 
bras racleur peut être utilisé seul ou en combinaison 
avec un bras de mélange. Les outils de mélange 
peuvent être montés et démontés facilement & 
rapidement pour être remplacés ou nettoyés. 
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