Varimixer

ERGONOMISCHE HANDHABUNG Separates Wechseln
von Kessel und Ruhrwerkzeugen. Durch den hdheren

Maschinenkérper kann der Kessel bis unter das
Ruhrwerkzeug abgesenkt werden. So lassen sich Kessel
und Ruhrwerkzeuge jeweils einzeln entfernen. Das erhdht
die Effizienz.

BEDIENFELD AUS EDELSTAHL Wahlen Sie zwischen
einer stufenlosen Geschwindigkeitsregelung, festen
Geschwindigkeiten oder bis zu 20 Programmen mit Ihren
eigenen Prozessen aus. Alle Prozesse werden Uber das
intuitive Bedienfeld mit reaktionsschnellen piezoelektrischen
Drucktasten gesteuert. Das Bedienfeld ist leicht zu reinigen
sowie staub- und wasserdicht.

Varimixer

ABNEHMBARER SCHUTZSCHIRM Der abnehmbare
Schutzschirm besteht aus Edelstahl, lasst sich muhelos
entfernen und ist sptimaschinenfest.

ERGONOMISCHE ARBEITSHOHE Alle Arbeiten
an der Ruhrmaschine Varimixer ERGO konnen
mit geradem Rucken ausgeflhrt werden. Die
Rihrwerkzeuge sind frei zuganglich und lassen
sich in ergonomischer Arbeitshohe wechseln.

EINE MASCHINE - MEHRERE VOLUMINA Optional
wird ftir die ERGO 60 auch ein 30 | Kessel mit den
entsprechenden Werkzeugen angeboten. Dieses erhdht
die Einsatzmdoglichkeiten der groBen Maschinen auch fur
kleinere Massen.

AUTOMATISCHE KESSELABSENKUNG Nach Ablauf des
Ruhrprogrammes senkt sich der Kessel automatisch und
flussigere Massen kénnen vom Ruhrwerkzeug in den Kessel
abtropfen.

HUBVORRICHTUNG FUR LEICHTE HANDHABUNG Mit
elektronischen Hebekippern lassen sich selbst die groBten
Kessel leicht und ergonomisch korrekt anheben. Hierdurch
wird auch die korrekte Arbeitshdhe beim Beflllen und Ent-
leeren sichergestellt. Sie kénnen zwischen mehreren Model-
len wahlen oder sich fur einen manuellen Kesselwagen nur
flr den Transport entscheiden.

HYGIENISCH UND LEICHT ZU REINIGEN ERGO 60 ist in
WeiB und Edelstahl lieferbar. Alle Zubehdrteile ist aus Edelstahl
gefertigt. Das Design sorgt flr optimale Hygiene und eine
sehr leichte Reinigung. Die Riihrmaschine Varimixer ERGO
kann gemaB der Schutzart IP53 gereinigt und mit einem
wasserdichten Edelstahl-Ruhrkopf zur Schutzart IP54
aufgerUstet werden.

KEIN SCHWERES HEBEN Der Kessel wird zwischen die beiden
ﬁ Arme gefahren und beim Anheben automatisch zentriert und arretiert.




VARIMIXER ERGO 60 OPTIONEN - MODELLE

WeiB, pulverbeschichtet Edelstahl Schiffsausfihrung
OPTION - IP54
| |

Wasserdichter Ruhrkopf, Edel- Doppelt abgedichtete Abdeckung,
stahl, IP54 Edelstahl, IP54

OPTIONEN - SCHUTZSCHIRME

Abnehmbarer Schutzschirm aus Abnehmbare Edelstahl-Spritzab-
Edelstahl. CE-zertifiziert schirmung. CE-zertifiziert



VARIMIXER ERGO 60 STANDARDWERKZEUGE - A-AUSRUSTUNG 60 L  VARIMIXER ERGO 60 STANDARDWERKZEUGE - B-AUSRUSTUNG 60/30 L

Besen, Kneter, Flachriihrer und 60 |-Kessel aus Edelstahl. Besen, Kneter, Flachriihrer und 60/30 I-Kessel aus Edelstahl.

OPTION - WERKZEUGE

Flugelbesen, Edelstahl Besen mit diinneren Dréhten, Besen mit Verstérkung Pulvermischer, Edelstahl
Edelstahl
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Automatischer Abstreifer aus Aufhé@ngung fur Ruhrwerkzeuge, 127 cm Kessel mit unterem Ablaufrohr,
Edelstahl. 60 | und 60/30 I. Edelstahl
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AUSRUSTUNG- TRANSPORT
|

Kesselwagen EASYLIFT 30-60 FLEXLIFT Inox Kessel auf Radern



VARIMIXER ERGO60 STANDARD

WeiB, pulverbeschichtet

1 Kessel aus Edelstahl, 60 |

1 Flachrihrer aus Edelstahl

1 Kneter aus Edelstahl

1 Besen mit Edelstahldrahten

Abnehmbarer Schutzschirm aus Edelstahl - CE-zertifiziert

Separate Abnahme von Kessel und Werkzeug

Digitaler Timer und Notstopp

Spannung: Dreiphasig, 400 V, 50 Hz mit Erde. 3.000 W

VARIMIXER ERGO60 STANDARD TECHNISCHE DATEN

Fassungsvermdégen
Leistung
Standardspannung*

Fehlerstromschutzschalter (RCD):
Industrieumgebung
Leichtindustrie / Privatraume

Nettogewicht

Shipping Bruttogewicht

H x W x L (Shipping Abmessungen)
H x W x L (Product Abmessungen)
HS Code

Vol. m3

Ldm

Drehzahlregelung

Phasen

IP-Code

IP-Code Aufristpaket

60 |
3.000 W
400 V

HPFI type A-SI / PFI type B
HPFI type A-SI

330 kg
380 kg

2270 x 850 x 1320 mm
1848 x 761 x 1105 mm

84341010
2.55 msd
0.50

53 - 292

3 ph
IP53
IP54

*Auf Anfrage sind andere Spannungen zwischen 200 und 480 V mdglich.
Alle Standard- und Schiffsausfiihrungen sind fiir 50 und 60 Hz erhéltlich.

VARIMIXER ERGO60 SCHIFFSAUSFUHRUNG

Edelstahlausfiihrung, Wasserschutz an Entliftung, schlitzfreie Schrau-

ben, durchgeschweiBte EdelstahlfiiBe, Dichtung an der Riickwand,

Dichtung an der Vorderwand und oberen Abdeckung. GeméB den Anfor-
derungen des US-amerikanischen United States Public Health Service

(USPHS).

Spannung: 3 ph, 440V, 50-60 Hz mit Nullleiter und Erde. 3.000 W
3 ph, 480 V, 50-60 Hz mit Nullleiter und Erde. 3.000 W
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FASSUNGSVERMOGEN AR60 ARG60P

Aufmerk-

Werkzeug Produkt samkeit

EiweiB 3 3 |

Schlagsahne 12 12 1

Buttercreme Zuckerguss 24 24 | + 0O
Besen

Schichtkuchen 16 - kg

Schwamme

Mayonnaise 24 24 |

Kartoffelpiree 32 32 kg +

Kuchen 30 30 kg
Flachriihrer Zuckerguss, Fondant 24 24 kg +

Krauterbutter 18 18 kg + 0O

Fleischbéllchen / vegane 36 36 kg +

Fleischballchen-Mischung

Pasta, Nudeln (50 % AR) 24 28 kg o

Teig, Weizen (50%AR) 34 34 kg o

Teig, Weizen (55%AR) 85 35 kg o

Teig, Weizen (60%AR) 40 40 kg o
Kneter

Teig, Vollkorn (70%AR) 36 36 kg

Teig, Roggenbrot 42 42 kg +

Teig, Sauerteigbrot 36 36 kg

Teig, Glutenfrei 28 28 kg

Das Kapazitatsdiagramm zeigt die maximale Kapazitat fur die jeweilige
Maschine. Die Tests wurden mit Standardausriistung durchgefiihrt. Daher
kann die Verwendung von Spezialwerkzeugen zu einem anderen Ergebnis
fUhren. Starten Sie die Maschine immer mit der niedrigsten Geschwindigkeit.
Erhdhen Sie anschlieBend die Geschwindigkeit unter Berlicksichtigung des zu
mischenden Produkts.

Symbolerklarung:

+ = Schaber anwenden, fir das beste und effizienteste Ergebnis

O = Achten Sie immer darauf, dass die Zutaten Raumtemperatur haben/
weich sind. Andernfalls kdnnen die Werkzeuge beschéadigt werden.

O = Empfohlen, um mit niedriger Geschwindigkeit zu arbeiten.

O = Es wird empfohlen, die mittlere Geschwindigkeit nicht zu Uberschreiten.

AR = Absorption Ratio (Feuchtigkeit in % der Trockenmasse)
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Varimixer

Varimixer A/S
Elementfabrikken 9
DK-2605 Brondby

P: +45 4344 2288

E: info@varimixer.com
www.varimixer.com
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