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HOMOGENEIZADOR

CARACTERISTICAS:

o Disenado para pulverizar las particulas del fluido y obtener una

emulsion estable y homogénea de todo tipo de producto liquido.
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¢ Amortiguadores de producto de entrada y salida.
e Soporte para minimizar ruido, amortiguar vibracion.
e Arrancador y conexiones eléctricas en gabinete acero inoxidable.

e Pistones de acero inoxidable al cobalto para presurizado de producto.
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e Pantalla TouchScreen 7"y PLC (Opcional).

“GARANTIA DE 12 MESES”

HM-SGL-SEMI AUTOMATICO-1000

APLICACIONES
Equipo Disminuye la tendencia a la separacion de la nata

y de los glébulos a agruparse o producir coalescencia.
Ideal para productos, lacteos, jugos, salsas y aderezos,
bebidas vegetales (leche de soja, almendra, avena o

arroz) y cremas untables (mantequilla).

HM-SGL-1000

En Gestidn de
la calidad



“ENVIAMOS A CUALQUIER PARTE D

DESCRIPCION DE COMPONENTES

Mantiene los sélidos
en suspension.

Evita que la grasa
flote y se forme nata.

Segunda etapa.

® Cabezal de homogeneizacion.

Evita la decantacion
del aceite.

Sistema de transmision.

Emulsiona el aceite y el agua para
que no se separen.

Mejora la texturay

mezcla

Mayor cremosidad y cuerpo.
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