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Fich a  Técnica LÍN EA  M A R IN A DO R A

Equipo alto rendimiento, con el que logra que sus
productos obtengan un aumento de peso hasta un
20% al final del proceso, ya que el vacío permite que
el tejido del producto se expanda de manera que el
marinado penetre brindando suavidad y un mejor
sabor

Fabricación estructura en PTR con tómbola en acero inoxidable
Sistema de seguridad eléctrico y mecánico (sistema eléctrico de
espera)
Micro interruptor en manguera de vacío, asegurando que no se
active marinado por error.
C ontrol de tiempo de proceso de marinado, con alarma al terminar
el proceso
Llantas movibles con freno para transportación.
C arrito para descarga de producto modelo 120 y 300
C harola recolectora de producto modelo 50
Botón pulsador de giro para descarga automática
C ambio de giro para proceso agresivo o delicado en aletas de
masaje Modelo 120 y 300
Transmisión por cadena modelo 120 y 300
Transmisión por banda modelo 50
Sistema de vacío con filtro y trampa para líquidos
Válvula de desagüe

C A R A C TER ÍS TIC A S

P R O DUC TO S  Q UE S E
P UEDEN  P R O C ES A R

C árnicos: Res, C erdo, Pollo, pato, pavo, etc.
Aves: Pollo, pavo, etc.


