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Технические характеристики на
мешалки с охлаждением, с подогревом 

М-400ЧТ, М-400Х, фаршемешалки с 
частотными регуляторами МЧ, МЧЧ 

 компании ДВА+К
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Мешалка с охлаждением ДВАК М-400Х

Мешалка предназначена для перемешивания с охлаждением деликатного сырья, для которого важно поддержание низких температур при
перемешивании, например для рыбного фарша, сохраняет температуру перемешиваемой массы. Устанавливается дежа с водяной
рубашкой и чиллер ледяной воды.

Категория: МЕШАЛКИ И ФАРШЕМЕШАЛКИ

Предназначена для перемешивания сырья, объемом 200 литров или 200 кг по
мясному фаршу. (тележка-чебурашка 200 литров)

Преимущества
Мешалка имеет 2 (два) мотор – редуктора, на каждый шнек отдельно, через кото осуществляется вращение шнеков, 
перемешивающих продукт. Вращение шнеков возможно в прямом направлении и в реверсивном.
Выгрузка торцевая, через люк, опрокидывание дежи не требуется.
Шнеки могут быть спиральные или лопастные по Вашему выбору:
Спиральные шнеки, для бережного перемешивания. Не затягивают воздух в перемешиваемую массу, делая её более 
плотной.
Лопастные шнеки, для интенсивного перемешивания. Затягивают воздух в перемешиваемую массу, делая её более 
«воздушной». Также осуществляют массирование продукта.
Корпус, шнеки и дежа мешалки выполнен из нержавеющей стали. Безопасность работы мешалки обеспечивается 
решётками безопасности, установленными сверху дежи.
Сплошная крышка с гидросистемой подъёма. 
Температурный датчик.
Подъёмник-загружатель в базовую комплектацию не входит!

Технические характеристики

Производительность номинальная

Вместимость дежи

Единовременная загрузка сырья

Высота загрузки

Суммарная мощность

Габаритные размеры (без механизма
загрузки) д.ш.в.

Масса (без механизма загрузки)

3200 кг/ч

400 л

200 л

1490 мм

7,4 кВт

1750 / 1100 / 1600 мм

600 кг



Мешалка с подогревом ДВАК М-400ЧТ

Мешалка ДВАК предназначена для интенсивного перемешивания густых масс высокой 
плотности, имеющих температуру рабочей смеси

до 150о  С. Применяется при изготовлении гематогена, ириса и других кондитерских 

Преимущества

Изготовлена из нержавеющей стали, марки, допущенной к контакту с пищевыми продуктами.
Мотор-редукторы и сальники выполнены в термостойком исполнении и конструктивно расположены 
специальным образом, позволяющем минимизировать нагрев.
Система принудительного обдува мотор-редукторов с целью уменьшить нагрев обмоток 
электродвигателей.
Усиленные спиральные шнеки и узлы их крепления, для перемешивания плотных и вязких масс.
Частотный регулятор для осуществления плавного пуска и варьирования скорости перемешивания.
Пульт управления находится на фаршемешалке или устанавливается отдельно. Шкаф управления 
закрепляется на стене. Расстояние от фаршемешалки до шкафа управления не более 1метра 
(увеличение расстояния оговаривается дополнительно) Решётки безопасности, устанавливаются 
сверху дежи. Могут быть заменены сплошной крышкой.
Защитные экраны для исключения соприкосновения с горячей дежой.

Мешалка для горячего продукта до 1500°

Мешалка с подогревом до 900° (водяной рубашкой)

Технические характеристики

Рабочая температура продукта до 150°С

Плотность готового продукта 1440 кг/м³

Вязкость продукта не установлена

Время рабочего цикла перемешивания 60 мин

Вместимость дежи 335 л

Частота вращения шнеков от 10 до 50 об/мин

Высота выгрузки от основания) 850 мм

Установленная мощность 3х2=6 кВт

Габаритные размеры (без механизма
загрузки)

1640 / 890 / 1370

Масса (без механизма загрузки) 480 кг



Фаршемешалки ДВАК МЧ и МЧЧ с частотными регуляторами

Мешалки и фаршемешалки ДВАК от 100 до 630 литров могут быть укомплектованы частотными регуляторами

Категория: МЕШАЛКИ И ФАРШЕМЕШАЛКИ

Мешалки и фаршемешалки ДВАК от 100 до 630 литров могут быть 
укомплектованы частотными регуляторами:
Ч — один частотный регулятора на оба шнека. 
ЧЧ — два частотных регулятора, на каждый шнек в отдельности.
Применение 1 (одного) частотного регулятора позволяет 
варьировать скорость перемешивания продукта от 10 до 60 об/мин 
в зависимости от качества и реологических свойств 
перемешиваемого продукта.
Применение 2 (двух) частотных регуляторов, на каждый шнек в 
отдельности, позволяет варьировать скорость перемешивания 
продукта от 10 до 60 обо/мин каждым шнеком в отдельности, вплоть 
до реверса, в зависимости от качества и реологических свойств 
перемешиваемого продукта. Также это позволит увеличить скорость 
выгрузки продукта.

Преимущества

Пульт управления находится на фаршемешалке или 
устанавливается отдельно фаршемешалки по Вашему желанию. 
Как дополнительная опция может быть установлена сенсорная 
панель пульта управления, с возможность программиров 
режимов перемешивания.
Шкаф управления выполнен отдельно от фаршемешалки и 
закрепляется на сте Расстояние от фаршемешалки до шкафа 
управления не более 1метра (увеличен расстояния 
оговаривается Заказчиком дополнительно).
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