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TANQUE DE RETRACTILADO MANUAL RET-2

Tanque de retractilado por inmersién en agua caliente

RETRACTILADO MANUAL AGUA HASTA 100 °C 75 L

DESCRIPCION

El RET-2 es un tanque de retractilado con entrada y salida manual
del producto, pensado para retraer la bolsa después del envasado al

e vacio. La inmersién en agua caliente, hasta 100 °C, consigue una
e retraccién uniforme que elimina arrugas y bolsas de aire y mejora la
e presentacion.

Entrada y salida del producto: manual. Programador analégico con
regulacion de la temperatura del agua y del tiempo de inmersion.

Ideal para mataderos y pequefnas fabricas de embutidos, con
pequenas producciones de carne, embutidos y quesos.

CONSTRUCCION Y EQUIPAMIENTO DE SERIE

Temperatura del agua: Hasta 100 °C.
Calefaccion: Eléctrica.

Opciones: Campana para la salida de humos (RET-2-C).

Facil de usar.

DATOS PRINCIPALES

Util 700 x 380 x 210 Agua 75L Temperatura 100 °C

Calefaccién Eléctrica Carga Manual Control Analégico

MODELOS Y DIMENSIONES

REF. CONFIGURACION DIMENSIONES (MM) APTO PARA

Pequenas producciones de carne,

RET-2 Manual - 75 L Consultar .
embutidos y quesos

Datos del fabricante (Tecnotrip). Referencia: RET-2.

APLICACIONES
Mataderos y pequefias fabricas de embutidos, con pequefias producciones de carne, embutidos y quesos.

Documento informativo. Caracteristicas, dimensiones y acabados pueden modificarse sin previo aviso por mejoras del producto. La imagen es orientativa. Para
confirmacion de medidas, materiales y plazos de entrega, solicite oferta.
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