KS MISCHER 30

KS MELLAJIKA 30

TYP
Tnri

740, 750, 760, 770
740, 750, 760, 770

VORTEIL DURCH FLEXIBILITAT

Der KS Mischer 30 ist speziell fir die Arbeit im Labor konzipiert. Um
moglichst viele Produktionsablaufe simulieren zu kdnnen ist er seriell
mit Doppelmantel, Wasserdosierung und SPS Steuerung ausgestat-
tet. Zusatzlich kann der KS Mischer 30 mit Vakuumsystem, Bedamp-

fung und CIP Reinigung komplettiert werden.

Es besteht weiterhin die Mdglichkeit den KS Mischer 30 mit
Schraubenwellen, Paddelwellen, Schneckenwellen oder in
Kombination auszuriisten.

So wird eine optimale Anpassung an das zu verarbeitende
Produkt erreicht.

NPEMYLLECTBO
BJTArO4APA T'MBKOCTH

Mewanka KS 30 paspabomaHa crneyuanbHo Or1s pabombl
8 nabopamopuu. Ymobbl umumuposamb KaK MOXHO
bornbwe Mpou3sodCMEEHHbIX MPOUeccos, OHa CepuliHO
ocHauwjaemcsi 080UHbIM KOXyXoM, 003amopom 800bl U
cucmemot Yr1y. fononHumernsHo mewarnka KS 30 moxem
KOMIMIIeKmos8amaCsi 8aKyyMHoOU cucmemol, ycmpolcmeom
nodayu napa u cucmemol CIP-oyucmku.

Takxe ecmb 803MOXHOCMb OCHacmume Mewariky KS 30 esunmosbimu
ganamu, fionacmHbIMU 8anamu, WHeKo8bIMU 8anamu uniu ux KombuHayued.

Tem cambiv docmueaemcs onmumaribHas adanmauusi K rnepepabamsieaeMomy K A R L S C H N E L L
npodykmy.
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KS MISCHER 30 TYP 740, 750, 760, 770
KS MELLIAJIKA 30 TUIT 740, 750, 760, 770

Technische Daten Mischer 30
TexHu4Yeckue OaHHbIe Mewanka 30 N A
:
Mischergrofie 301 &
Pasmep mewanku 30n g | . ° .
Yol
Totalvolumen ca. 701 = E
Obwuli obvem npubi. 70 n =1
Nennvol 351 o E "
ennvolumen ca. - R . .
HomuH. obbem nipubrn. 351 = — 0 .
N~
Einlaufhéhe 1150 mm Y @'
Bbicoma exo0a 1150 mm
Auslaufhéhe 630 mm SO
Bbicoma 8bixoda 630 mm
Motorleistung 2,2 kW
MowHocmb d8ueamens 2,2 KBm
£ ! ==Y o
Wellendrehzahl 25 - 100 1/min frequenzgeregelt € @
Hacmoma epaw,. sana 25 - 100 1/mMuH peayn. 4yacm. g %
: ~

Standardausfiihrung 400 V/50 Hz, andere Ausfihrungen auf Anfrage.

Weitere Informationen zu den einzelnen Maschinentypen erhalten Sie auf Nachfrage. Bitte setzen Sie sich mit uns in
Verbindung. Technische Anderungen, Weiterentwicklungen und geringfiigige Abweichungen der MaRe und Ausfiihrungen
behalten wir uns vor.

2103 mm

CmaHdapmHoe ucronHeHue 400 B/ 50 'y, Opyaue ucronHeHus ro 3anpocy.
Bonee nodpobHyto uHghopmayuro no omoenbHbIM munam MawuH Mbl npedocmasum ro Bawemy 3anpocy. Obpawalimech K Ham.
Mb1 ocmaernsiem 3a coboli pago Ha MeXHUYECKUe U3MEeHEHUSs], MOOePHU3aUUI0 U He3Ha4UmeslbHbIe OMKITOHEHUS] OM pa3mMepos U KOHCMPYKUUU.
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