
赛德曼真空搅拌机可用于食品工业的许多不
同领域。以最高质量标准为准则。在很短的
时间内实现快速、稳定、柔和的混合，以及
彻底的排空。通过使用真空功能，产品的口
感得到了显着改善，并且产品的切面变得密
实和透明，从而延长了保质期。

应用

用于将预切的肉、脂肪、盐、亚硝、香料或
添加剂（例如水或冰）混合，生产汉堡、肉
糜、香肠、炸鸡块、烤肉串、各种类型的干
香肠以及蔬菜、奶酪产品等。该机器非常适
用于生产环节之间的缓冲。可以优化过程并
节省时间。

机器设计

VMR 1300 机身由不锈钢制成，完全封闭，
所有管路、电机和其他零件都集成到了机器
中。圆弧角边缘设计，表面经过非常精细地
抛光，并设计有坡度，使清洁水可以从表面
完全排出。得益于嵌入式盖和不锈钢制成的
机架的封闭底部，水无法进入机器，并且可
以防止污染。
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乳化机·生产线

参数

料斗容积： 1300升
搅拌电机功率： 6.5 / 8千瓦

8.7 / 10.7马力
混合能力： 700公斤
重量 : 3000公斤

系统

两个搅拌轴有独立电机驱动，可分别在高速
和低速下分别进行正向和反向切换。作为
标准配置，搅拌轴配有桨叶和搅拌带组合
方式，可实现快速排空。出料板通过液压驱
动。

真空功能

真空搅拌可生产出坚实的产品，产品不含空
气，体积减少了5-7％。产品达到更好的细
度。排除氧气可大大提高保质期。更好的蛋
白质提取，产品的水分和脂肪吸收增加。增
加结合力和稳定性，香料的香气也可以充分
发挥。



标准设备 辅助装置

	■ 搅拌桨和搅拌带的不同组合的搅拌轴
	■ 变频调速三相电机
	■ 冷却和/或蒸煮功能
	■ CIP清洗（就地精细）和/或SIP清洗（就地

消毒）
	■ 通过枕式换热器间接冷却/加热
	■ 通过立式提升机或大料斗提升机装载
	■ 额外的料斗安全框架
	■ 称重单元
	■ 真空截止阀
	■ 脂肪分析
	■ 水/液喷嘴
	■ 可旋转的控制面板
	■ 双手操作

	■ 两个带有搅拌桨和搅拌带的搅拌轴
	■ 正反转搅拌轴
	■ 液压驱动出料门
	■ 真空功能
	■ 液压驱动上盖
	■ 嵌入式盖板
	■ 工作平台
	■ 按钮和旋钮开关的控制面板

尺寸

搅拌带设计料斗俯视图 液压驱动出料门
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750毫米/29.5英寸
800毫米/31.5英寸

2050毫米/80.7英寸
3320毫米/130.7英寸
3750毫米/147.6英寸
1550毫米/ 61.0英寸
2200毫米/86.6英寸
2500毫米/98.4英寸

3520毫米/138.6英寸 
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称重单元（选配） 枕式换热器（选配）

Command 2000 触控屏

	■ 数字显示挡位、速度、运行时间、温度、
时钟

	■ 设定温度和运行时间自动停机
	■ 服务和维护提示
	■ 触摸屏防尘防水
	■ 触控屏 可升级到 3000 或 4000 型

Auto Command 4000 触控屏（选配）


