SISTEMA COMPACTO DE EMULSAO/REDUCAO

COIZZINI EMULSION/REDUCTION SYSTEMS
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SISTEMA COMPACTO DE
EMULSAO/REDUGAO

Producéo continua ou em batidas.

Bomba de alimentacédo de velocidade variavel
proporciona controle completo sobre a textura e a
temperatura do produto.

Controle auto-ajustavel da temperatura de saida
desejada.

Sistema de corte MultiCut da Cozzini com sistema de
corte disco/inserto simples ou duplo, de 7 ” (180 mm) de
diametro.

Controles Allen-Bradley touch screen de facil operacao.
Design compacto e portatil.

Aceito pelo USDA e aprovado pela CE. Fabricado de

acordo com as normas AMI para design de equipamentos
sanitarios.

COMPLETE FOOD EQUIPMENT SOLUTIONS



SISTEMA COMPACTO DE EMULSAO/REDUCAO

A Cozzini apresenta a nova unidade de emulsao/reducéo da série Compact Posi-Feed (CPF).

O sistema da CPF assegura a mesma qualidade e rendimento consistentes dos sistemas de
emulsdo/reducdo da série VS e CS da Cozzini, ja bastante conhecidos.

O CPF de baixo perfil tem um recipiente com capacidade para 500 Ib (230 kg) com uma
bomba de alimentagéo de velocidade varidvel. A bomba de velocidade variavel alimenta o
cabecote de corte de emulsao/reducédo do MultiCut da Cozzini.

O CPF encaixa-se diretamente abaixo da descarga de uma Misturadeira ou de um Cortador.
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