
CARACTERISTICAS 

MLX-600 

LA MALAXADORA proporciona un
amasado suave y homogéneo
ayudando a conservar las proteínas
del producto, mejorando el
rendimiento y aspecto final; gracias a
su diseño seaprovecha la energía
calórica. 

•
•
•
•
•
•
•
•
•
• 

Formato media cañahorizontal enacero inoxidable T304. 
Tapa superior con sistema de cierre hermético y visor de
proceso Descarga de producto tipo guillotina / compuerta 
Doble listón de amasado con regulación electrónica de
velocidad Sistema de sellos mecánicos en teflón
autolubricados FDA Chaqueta presurizada de alta eficiencia
para pasaje de vapor Aplicación de teflón grado alimenticio 
Tablero de control general y torreta de señalización 
Indicación y control digital de temperatura, 
Motorreductor de alto torque bajo consumo energético,
industria europea bajo normas IES y MG1 

Opcionales: 
•
• 

Graficadortérmico de temperatura / plataforma de trabajo
Automatismo: secuencias, rutinas de proceso, avisos, alarmas,
ajustes y parámetros 
Esfera paralimpieza C.I.P (clean in place) 
Válvulas inyectoras de vapor directo y filtro culinario 

MLX-300 •
• APLICACIONES 

Equipo diseñado para el proceso de amasado,
hilado y cocimiento de quesos de pasta hilada o
fundida, natural o extendida; además de procesos
para elaboración de mermeladas, cajeta, cárnicos,
etc. 

GARANTIA DE 12 MESES 

• Queso 100% natural de cuajada acida: mozzarella, quesillo,
provolone, guayanes, de mano, pizzeros, etc. 
Queso 100% análogo: quesos de pastas hiladas o semi-
madurados, utilizando proteínas de leche, féculas, grasa
vegetal, etc. 
Quesos extendidos mezclando cuajadas naturales y
extensores 

• 

• 

SOMOS FABRICANTES
CERTIFICADOS

ESTE EQUIPO CUENTA CON 5 PATENTES NO. 46160
CERTIFICADAS EN MEXICO, CENTROAMERICA Y EN

PROCESO PARA SUDAMERICA 

 

AMG INDUSTRIAL empresa con más de 15 años dedicada al diseño,
construcción y venta de equipos para la industria láctea, adecuándonos

a las necesidades, ofreciendo soporte técnico capacitado 

http://www.amgindustrial.com.mx/


Sistema de
transmisión 

Tablero de
control 

Torreta de
señalización

Plataforma de
trabajo 

Chaqueta para
pasaje de vapor 

Descarga de
producto 

Graficador térmico
detemperatura 

Tapa abatible 

Visor de
proceso 

MODELO MLX-50
30 a 60

110 

MLX-150
70 a 160

270 

MLX-300
200 a 350

600 
CAPACIDAD (Kg) 
VOLUMEN (lts) 

ALIMENTACION DE VAPOR PRESION 1 kg/hr a 1.5 kg/hr
ALIMENTACION ELECTRICA 220 v Trifasico 

MOTORREDUCTOR 3/4 Hp
3.2 
W 
65 

1.5 Hp
6 

3 Hp
9.6 
W 
90 

CONSUMO NOMINAL (A) 
DIMENSIONES GENERALES (cm) L

140 
H

100 
L

175 
W
95 

H
165 

L
280 

H
180 

L
300 

5 Hp
15.2 

W
140 

MLX-600
400 a 650

900 

H
200 

MLX-300 

DESCRIPCION DE COMPONENTES 

ESPECIFICACIONES TECNICAS 

MLX-300 

MLX-50 MLX-150 

MLX-600 

ENVIAMOS A CUALQUIER PARTE DEL MUNDO”

Tel. Oficina: (477) 215 41 41 
Email: amgindustrial@hotmail.com  
ventas-oficin a@amgindustrial.com 

AMG Industrial/ 
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