
1090  Meat Line Meat Mixers

F Mélangeur à viande en inox, 30 kg 
- Version de table. 
 
N Vleesmenger in R.V.S., 30 kg 
- Tafelmodel. 
 
D Edelstahl Fleischmixmaschine, 30 kg 
- Tischmodell.

 mm : 680x365xh530/975                 kW : 1,1 : hp : 1,5                                    230/1N 50Hz

3
Y

0,3559

 MCR-30T/N 4 138,00 EUR

   

F Mélangeur à viande en inox 50 kg, piètement sur roues 
- Version sur piètement avec roues (avec freins). 
 
N Vleesmenger in R.V.S. 50 kg, onderstel op wielen 
- Uitvoering op basis met wielen (met remmen). 
 
D Edelstahl Fleischmixmaschine 50 kg, Stand mit Rädern 
- Version auf Sockel mit Rädern (mit Bremsen).

 mm : 750x465xh595/1120                kW : 1,46 : hp : 2                                    230/1N 50Hz

3
Y

0,5774

 MCR-50P/NS 4 466,00 EUR

   

 
F Mélangeurs à viande en inox 
- Réalisation en acier inox AISI 304. 
- Moteur puissant, ventilé, entraînement par motoréducteur hermétique, sous bain 
d'huile, double protection des liquides. 
- Couvercle muni d'un micro-interrupteur de sécurité. 
- Bras mélangeur démontables (sans outils), entretien aisé. 
- Ouverture de la cuve sur le côté, pour l'évacuation du mélange et du bras 
mélangeur. 
- Commandes 24 V (IP 54), avec inversion de rotation (meilleure homogénéisation). 
 
N Vleesmengers in R.V.S. 
- Gemaakt van AISI 304 roestvrij staal. 
- Krachtige, geventileerde motor, aandrijving door hermetische reductiemotor, onder 
oliebad, dubbele bescherming van vloeistoffen. 
- Afdekking voorzien van een veiligheidsmicroschakelaar. 
- Afneembare mengarm (zonder gereedschap), eenvoudig onderhoud. 
- Zijdelingse opening van de tank voor de evacuatie van het mengsel en de mengarm. 
- 24 V-regelaars (IP 54), met omgekeerde draairichting (betere homogenisering). 
 
D Edelstahl Fleischmixmaschinen 
- Hergestellt aus Edelstahl AISI 304. 
- Leistungsstarker, belüfteter Motor, Antrieb durch hermetischen Getriebemotor, unter 
Ölbad, doppelter Schutz von Flüssigkeiten. 
- Abdeckung mit Sicherheitsmikroschalter. 
- Abnehmbarer Mischarm (ohne Werkzeug), einfache Wartung. 
- Seitliche Öffnung des Tanks zur Evakuierung des Gemischs und des Mischarms. 

- 24-V-Steuerungen (IP 54), mit Rückwärtsdrehung (bessere Homogenisierung).  

https://horeca.shop/nl/vleesmenger-in-r-v-s-50-kg-onderstel-op-wielen-mcr-50p-ns
https://horeca.shop/nl/vleesmenger-in-r-v-s-30-kg-mcr-30t-n

