
Zaawansowana technologia: Udoskonalana
przez ponad 25 lat konstrukcja mieszadła
homogenizującego, wykorzystująca
najnowocześniejsze rozwiązania
technologiczne, zapewnia doskonałe wyniki.

Higieniczny design: Urządzenie posiada
udoskonaloną geometrię, która znacznie
ułatwia proces mycia i utrzymanie czystości.

Dokładność kontroli: Precyzyjna kontrola
procesu mieszania i homogenizacji,
zapewniająca najwyższą jakość produktu,
monitorowanie zużycia energii elektrycznej,
temperatury oraz ciśnienia, minimalizuje ryzyko
uszkodzenia produktu.

Oszczędność czasu: Skrócenie czasu
produkcji i zwiększenie efektywności. Czas
produkcji skrócony nawet o 20% w porównaniu
do urządzeń wyposażonych w tradycyjne
płaszcze grzewcze.

Zgodność z normami: Zgodność z dyrektywą
maszynową oraz niskonapięciową.

ATEX

Urządzenie procesowe niezbędne w
produkcji żywności. Umożliwia dokładne
wymieszanie i zhomogenizowanie
składników, zapewniając jednolitą strukturę
produktu.

Mieszalnik „MIMO” charakteryzuje się
bardzo dużą powierzchnią wymiany
ciepła co gwarantuje znaczenie
przyspieszanie procesu grzewczo-
chłodzącego. 

MIESZALNIK
HOMOGENIZUJĄCY 
,,MIMO”

Wykorzystanie technologii pillow plate
znacząco skraca czas podgrzewania
surowców, zapewniając większą
efektywność procesu.

Zastosowanie w wielu sektorach
przemysłu spożywczego, w tym przy
produkcji jogurtów, sosów, napojów i
wielu innych.
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