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LAVATRICE A NASTRO mod. LAV 265

Il lavaggio delle verdure con macchine a nastro Mec Sistem a tre stadi rappresenta quanto di meglio si
possa ottenere sotto il profilo dell’igienicita e del rendimento.

Lavaggio e risciacquo effettuati con acqua “pulita” garantiscono un risultato sicuro.

Le lavatrici a tunnel mod. LAV presentano, dal lato di carico, una zona libera permettendo all’operatore
I’agevole sistemazione del prodotto da trattare.

Questo consente di lavare grandi quantita e notevoli varieta di prodotti con ottimi risultati e tempi brevi.
Legumi, verdura in foglie o di grossa pezzatura, tuberi, frutta anche delicata, carne, pesce, pollame,
crostacei avranno il trattamento piu idoneo mediante la corretta composizione delle forze di lavaggio e
risciacquo (getti) combinate con la regolazione di velocita del nastro trasportatore.

Formato da:

e Telaio in tubolari quadrati in acciaio AISI 304.

¢ Nastro di trasporto in materiale plastico alimentare.

¢ Vasche, tubazioni, collettori spruzzatori, getti e carter in acciaio AlSI 304.

e Getti superiori e inferiori regolabili con comandi indipendenti.

e Elettropompe di elevata potenza e affidabilita

e Comandi elettrici in quadro stagno esterno alla macchina.

e Predisposta per impianto di sanificazione ad ozono, amuchina, cloro, ecc (opzionale)

Dati tecnici:

¢ Dimensioni: 1700x1020x1480H mm
¢ Potenza elettrica installata: 220/380, 3 fasi, 50/60 Hz, KW 4,87
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BELT WASHER mod. LAV 265

The vegetable washing process with the three stages MecSistem belt washers represent the best, under the hygienicity and yeld point of wiew.
Wash and rins with clean water guaranty a perfect result.

The tunnel washers mod. LAY, in the feeding zone, has a free zone that permit the easy operation of charging the products to be treated with possibi-
lity to wash big quantity and different variety of products with good results and short time.

Beans, vegetables in leafs or big size, tubers, delicate fruits, meat, fish, poultry, shellfish, will be correctly washed, adjusting the washing and rinsing
water pressure and the conveyor speed.

Composed of:

* Frame in square tubes AISI 304 e Upper and under spryers adjustables with indipendent controls.
e Conveyor in food grade plastic belt e Electro pumps with big capacity and reliability

* Tanks, pipes, spryers, covers in AlISI| 304 e Watertight external electric control panel, 24V (CE regulations).

¢ Ready for sanitizing device using ozone, amuchina, clorine, etc..(optional)
Technical specifications:

¢ Dimensions: 1700x1020x1480H mm
e Electric power installed: 220/380, 3 phases, 50/60 Hz, KW 4,87

LAVADORA DE CINTA TRANSPORTADORA mod. LAV 265

El lavado de verduras con maquinas de cinta transporadora MecSistem de tres etapas es el mejor que puedes obtener en términos de higiene y
eficiencia.

Lavado y enjuague hecho con agua "limpia" garantiza un resultado seguro.

Las lavadoras de tunel mod. LAV desde el lado de carga tiene una zona libre, permitiendo al operador una facil colocacion del producto a tratar.
Esto permite lavar rapidamente grandes cantidades y variedades de productos con buenos resultados.

Legumbres, verduras en hojas o en trozos grandes, tubérculos, frutas también delicadas, carnes, pescados, aves, mariscos seran tratado en forma
adecuada por la correcta fuerzas de lavado y enjuague (roceadores) combinado con la regulacion de velocidad de la cinta transportadora.

Compuesto por:
e Estructura de acero tubular cuadrado AISI 304. e Chorros de la parte superior e inferior ajustable con controles
¢ Cinta transportadora de material plastico de calidad alimentaria. independientes.
¢ Tanques, tuberias, colectores rociadores, chorros y carcasa en * Bombas de gran capacidad y fiabilidad
acero inoxidable AISI 304. ¢ Tablero eléctrico aislado posicionado al exterior de la maquina.

¢ Preparada para sistema de desinfeccién con ozono, amuchina,
Datos técnicos: cloro, etc (opcional)
e Dimensiones: mm 1700x1020x1480H
e Potencia electrica instalada: 4,87 kW

LAVEUSE A TAPIS mod. LAV 265

Le lavage des légumes avec les machines a tapis Mec Sistem en trois étages est la meilleure solution que nous pouvons obtenir en termes
d'hygiéne et rendement.

Lavage et rincer faite avec la garantie de I'eau "propre" nous donne un certain résultat.

Les machines a laver au tunnel mod. LAV présentent, de c6té de charge, une zone libre qui en permet a I'opérateur le rangement facile du produit
a traiter. Cela permet de laver grandes quantités et variétés considérables de produits avec résultats excellents et bréve temps. Légumes, légumes
en feuilles ou de gros dimensions, tubercules, fruits délicates aussi viandes, poisson, volaille, crustacés auront le traitement le plus apte par la
composition correcte des forces de lavage et ringage, jets, combinez avec la régulation de vitesse du ruban transporteur.

Formé de:

e Structure en acier tubulaire carré AISI 304. e Les jets supérieur et inférieurs réglables avec des commandements
e convoyeur de transport en matériel plastique alimentaire. indépendants.

* Vasques, canalisations, collecteurs, jets et carter en acier AISI304. ° Pompe de grande débit et fiabilité.

e Commandes électrices en tableau hermétique.

Donne techniques: ¢ Prédisposée pour installation de désinfection a I'ozone, amuchina,
chlore, etc, optionnel,

¢ Dimensions: 1700x1020x1480H mm

¢ Puissance électrique installée: KW 4,87

JleHTO4YHaA moevyHaA yctaHoBKa moa. LAV265

TpexcTyneH4yaTasi MOMKaoOBOLLENB JIEHTOYHOW MoeYHoMalLMHeMecSistemno3BosifAeT NosyunTb caMmbie BbICOKUE MoKasaTesi C TOUKM 3peHust
rurmeHbIn 3dpdPeKTUBHOCTU MOMKN.

Mowka n ononiackmeaHue YMCTON BOOOW rapaHTUPyeT Ka4eCTBEHHbIN pe3y bTar.
Mo>kHoo6pabaTbiBaTb60s1bLLME06BEMBIPA3HOO6PA3HBLIXMPOOYKTOBUMNOJTYHaTbOT/IMYHbIEPE3Y IbTaTbIBKOPOTKMECPOKM.

Bnaropaps npaBuiibHOMY COOTHOLLIEHMIO BbIGOpa CUJIbl MOMKM U OMoJlackmBaHus (G0OPCYHKM) CO CKOPOCTBIO OBUXXEHUsI TpaHcrnopTepa MOXXHO
MOJTyYUTb Ka4yeCTBEHHbIA pe3ysibTaT MOWKN 606GO0BbIX, OBOLLEN, TPaB N JIMCTbEB, KNyOHEN, (PPYKTOB, MACHbIX OeS/IMKaTecoB, pbibbl, MTULbI,
MOJI/TFOCKOB.

CocTout us:
¢ Kapkaca, BbINosIHEHHOro U3 KBaapaTHOWN Hep kasetoLLlenTpy6bl AISI 304 e BepxHue N HUXXHUE dOOPCYHKM CHE3ABMCUMOW PEryJsIMpoBKO
e TpaHcnopTep U3 NULLLEBOro niacTmka © DIEKTPUYECKME HACOCHI MOBbILLEHHOW MOLLIHOCTM U HAOEXHOCTU
® BaHHbI, TPy6ONpOBOO0B, CEKLIMN OMNpbICKUBaTesien,doopCyHOK, * QnekTpuYeckas NaHeIbCHapPY>X1 MalLnHbI
KapTepoBn3 HepxxasetoLliein ctanu AlSI304 ¢ [loaroToB/IeHa BO3MOXXHOCTbAJIS CUCTEMbIAE3NHMPEKLIMMO30HOM, XJIOPOM,

TexHu4yeckue fgaHHbIe: nr.n. (OI'ILI,VIOHaJ'IbHO)

e Pasmepbl: mm1700x1020x1480H
e YcTaHoOBNEHHasA MOLHOCTb: 4,87kBT
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