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Dosificador de sal/secador de sal
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Dosificador de sal

El dosificador de sal esta construido en acero inoxidable
AISI-316 y realiza la funcién de un correcto dosificado
de la sal en el interior de cada lata.

La sal se almacena en una tolva provista de resistencias
con el objeto de mantener el producto seco para poder
realizar una correcta expulsion del mismo, pudiendo
controlar la temperatura por medio de un termostato.
Asi mismo, cuenta con un control de nivel de sal para
evitar asi el paro de la maquina debido a la insuficiencia
de producto en la tolva.

La dosificacion se realiza al paso de cada lata gracias
a un sistema de deteccién de paso de latas. Con este
dosificador podemos elegir la cantidad de producto
que depositamos en cada lata.

Suministrado con certificado CE.

Secador de sal

Nuestro secador de sal esta construido en acero

inoxidable AISI-316 y preparado para realizar la funcion

de desmenuzado y secado de la sal que posteriormente

3eré iPtroducida en las latas por medio del dosificador
e sal.

Con este aparato conseguimos una homogeneidad y
sequedad en el producto que nos aseguran una correcta
dosificacion, ya que en ocasiones la sal estd humeda,
provocando un apelmazamiento que nos impediria una
correcta dosificacion.

La homogeneidad se consigue con la rotacién del
tambor en el que previamente se ha introducido la sal.
Esta rotacion favorece el desmenuzado del producto,
separandolo en pequefias particulas que son
atravesadas luego por una corriente de aire caliente
que las seca y deja el producto en un estado éptimo
para su empleo.

Suministrado con certificado CE.

Secador de sal / gbbl (ddoxe



