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Besuchen Sie unseren YouTube-Kanal. VA I(ONA

Visit our YouTube channel.

Vakuum- Meng- und Massiermaschinen

Vacuum Mixing and Tumbling Machines

Type / type

Behéltervolumen / bowl volume

Kapazitat (kg) /capacity 5-40 10-75 10-90 15 - 110 25-160 25-160 25-210 25-245
Breite / width 15cm 120cm 120 cm 120cm 130 cm 130cm 140 cm 140 cm
Tiefe / depth 65cm 70cm 70cm 70cm 8ocm 8ocm 110cm nocm
Hohe / height 120 cM 125cm 130 cm 136 cm 140 cm 150 cm 235cm 240 cm

Gewicht / weight

Type / type VM 400 VM 500 VM 750 VM 850 VM1200 VM 1500 VM 1800

Behaltervolumen / bowl volume | 4001 500 | 750 | 8501 1200 | 1500 | 18001

Kapazitat (kg) /capacity 25-280 50 - 350 50 - 525 50 - 600 100 - 950 150 - 1150 200 - 1350
Breite / width 140 cm 160 cm 225cm 225cm 350 Ccm 350 cm

Tiefe / depth 1nocm 120 cm 145 cm 145 cm 160 cm 160 cm Auf Anfrage.
Hohe / height 245cm 270 cm 300cm 310cm 330cm 345 cm On request.
Gewicht / weight 415 kg 500 kg 850 kg 870 kg 1650 kg 1800 kg

Bitte beachten Sie, dass es sich bei diesen Werten um produktabhangige Richtwerte handelt.

Alle genannten Angaben sind ca. Angaben, technische Anderungen sind vorbehalten. MaRe und Gewicht ohne Beschickung.

Attention: All given data are guide values, depending on the product.

All given data are to be understood approximately and are subject to change in the course of technical developments. Dimension and weight without loading.
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VAKONA® Vakuum- Meng- und Massiermaschinen VM VAKONA® Vacuum Mixing and Tumbling Machines VM

VAKONA Vakuum- Meng- und Massiermaschinen wurden fiir den Einsatz der Nahrungsmittelherstellung VAKONA Vacuum Mixing and Tumbling Machines are designed for the use in the all fields of the food
konzipiert, insbesondere fur den Bereich der Fleisch-, Gefliigel und Fischverarbietung. Sie eignen sich fiir production, especially in the processing of meat, poultry and fish processing. They are suitable for the
das Mischen, Mengen, Massieren, Marinieren und Tumbeln von allen Fleisch- Gefliigel- und Fischproduk- mixing, blending, massaging, marinating and tumbling of all kind of meat, poultry and fish products. The
ten. Die Maschinen bestechen durch eine hohe Benutzerfreundlichkeit, die durch einfache Bedienung machines captivate with a high user-friendliness, which is achieved by their easy operation and simple
und leichte Reinigung erreicht wird. Durch die grof3e Auswahl von Ausstattungsmoglichkeiten wird eine cleaning. A huge individualization of the machines is reached by a wide range of equipment options, in
hohe Individualisierung der Maschinen erzielt, um einen héchstmoglichen Grad der kundenspezifischen order to achieve the highest possible degree of customer-specific product optimization.

Produktoptimierung zu erreichen.
Serienausstattung: Standa

« Computer-Steuerung ST450V (VM 60 — 220)

« Touch-Screen-Steuerung (VM 250 —1800)

« Getriebemotor mit einer Geschwindigkeiten (VM 60 —220)
« stufenloser Getriebemotor (VM 250 —1800)

* Hochleistungs-Vakuumpumpe mit automatischem Vakuum
« Massierarm inkl. Abstreifer mit Druckknopfsystem

« Behalter manuell kippbar (VM 60 — 220)

- elektrisches Schwenken des Behalters (VM 250 —1800)

- Deckelbetatigung mit Bedienerhilfe (VM 300 - 500)

- elektrische Deckelbetatigung (VM 750 —1800)

- 2fach gebremste Rader mit Feststeller (bis Typ VM 250, ab Typ VM 300 feststehend)

rd equipment:

« control unit ST450V (VM 60 — 220)

« touch screen control (VM 250 —1800)

- gear motor with one rotation speed (VM 60 —220)

- gear motor with variable adjustable speed regulation (VM 250 —1800)
« high capacity vacuum pump with automatic vacuum

« tumbling arm incl. removable scraper with press button system

« tilting of bowl manual (VM 60 —220)

- electrical tilting of bow! (VM 250 —1800)

« lid operation with user assistance (VM 300 - 500)

« electrical lid operation (VM 750 —1800)

« 2 braked wheels with locking (up to type VM 250, from type VM 300 machines stationary)

Serienausstattung je nach GréRRe und Typ unterschiedlich bitte beachten Sie die Werte in Klammern. Standard equipment depends on machine sizes (pay attention to the listed types in the parenthesis.)

Optionen: Optional Equipment:

« Touch-Screen-Steuerung (VM 60 —220)

- automatisches Schwenksystem und Behalterpositionierung

- stufenloser Getriebemotor (VM 60 - 220)

« Mengarm inkl. Abstreifer mit Druckknopfsystem

« hydraulische Beschickung oder Mastbeschickung fiir 200 | Normwagen
- elektrische Deckelbetatigung (VM 300 - 500)

- elektrisches Schwenken des Behalters (VM 60 — 220)
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« touch screen control (VM 60 - 220)

- automatic bowl tilting and positioning system

- gear motor with variable adjustable speed regulation (VM 60 —220)

« mixing arm incl. removable scraper with press button system

« hydraulic loading system or mast type loading system for 200 litre trolley
« electrical lid operation (VM 300 —500)

- electrical tilting of bow! (VM 60 — 220)

Entdecken Sie die VAKONA® Qualitit...

Discover the VAKONA® quality for yourself



