FT20/20a Tina para queso y accesorios para la elaboración de quesos
Especificación para pedidos 

Tina para queso:
Una tina rectangular con camisa, de 10 litros de capacidad, capaz de elaborar todos los tipos de queso más conocidos. El agitador de paleta es impulsado por un motor de transmisión de velocidad variable que permite 0 - 60 recorridos por minuto. La tina está diseñada como aparato higiénico, para ser montada encima del banco de trabajo. Una consola de control independiente que se coloca junto a la tina proporciona control de temperatura, indicación de temperatura y pH, registro de pH y control de velocidad del motor. El control de temperatura se obtiene recirculando agua a la temperatura necesaria por la camisa de la tina usando un recirculador de 0,85kW, 10 litro/min. con indicador de ajuste. La monitorización de pH es mediante una sonda de pH en la tina, lo que permite la impresión de un gráfico continuo usando un registrador de 'punteo' ubicado en la consola. La temperatura es indicada en un medidor digital usando un termopar tipo K ubicado en la tina. Tanto la temperatura como el pH pueden ser monitorizados por microcomputadora usando un interfaz apropiado. Se incluye un manual de instrucciones detallado que contiene detalles de instalación y puesta en marcha, además de secciones experimentales y teóricas sobre la elaboración del queso.
