
 

 

 
LAKEMISCHER 
 
·  Gründliches, kontrolliertes Mischen und Kühlen von 

Salzlaken, Fleisch- und Geflügelmarinaden.  
 
·  Laken können als hochgesättigte Lösungen mit bis zu 30 % 

schweren Feststoffen zubereitet werden. 
 
·  Befördert direkt zu Verarbeitungsgerät oder Lagerbehälter. 
 
·  Fassungsvermögen: 500 Liter (130 Gallonen), 750 Liter 

(200 Gallonen) und 1000 Liter (260 Gallonen). 
 
·  Nach Wunsch mit Glykolmantel-Kühlsystem lieferbar. 
 
·  Lieferbar mit Einzelpropeller oder  Rührwerk mit 

Zerkleinerungskopf, um dem Verwendungszweck des 
Kunden zu entsprechen. 

  
·  Standard oder programmierbare Allen-Bradley Steuerung. 
 
·  Anerkannt vom USDA and CE zugelassen. Gebaut nach 

den AMI Richtlinien für Hygiene und Gesundheit. 



 

 

LAKEMISCHER 
 
Der Cozzini Lakemischer eignet sich ideal für das Mischen, Kühlen und Lagern von 
Großmengen. Ab sofort können Laken und Geflügelmarinaden schnell und gründlich in einem 
kontrollierten System Ladung für Ladung in perfekter Wiederholpräzision, zubereitet werden.  

 
Der Lakemischvorgang beginnt im Trockenzutaten-Trichter, der für einfaches Beladen in bequemer 
Höhe angebracht ist. Wenn das Trichterventil geöffnet wird, werden über einen Unterdruckvorgang 
Zutaten in den Zubereitungsbehälter gesaugt. Sobald die Zutaten im Behälter sind, wird das 
Gemisch von einer leistungsstarken Zentrifugalpumpe umgewälzt und homogenisiert. Auch schwer 
mischbare Inhaltsstoffe wie Phosphate, Proteine und Stärken können sorgfältig und schnell 
homogenisiert werden. 
 
Edelstahlmaschine mit durchgehend feinem, abwaschbarem Oberflächenfinish. Je nach 
Kundenwunsch sind die Lagerbehälter mit bis zu 2000-Litern Fassungsvermögen lieferbar. 
 
 
 
 

LAKEMISCHER 
Kapazität A (Länge) B (Breite) C (Höhe) Pumpenmotor  

Gallonen Liter 
Volt 

Zoll mm Zoll mm Zoll mm PS kW 

130 500 63 1,600 60 1,525 73 1,850 5 4 
200 750 63 1,600 63 1,600 73 1,850 5 4 
260 1000 

380 oder 
460 V 

79 2,000 69 1,750 71 1,800 7.5 5.6 
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