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Campo de aplicación  

DEPÓSITO MEZCLADOR 
CON BOMBA Y CALENTADOR
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Construido por un depósito especial de acero inoxida-
ble por el que la bomba de la mezcladora hace circu-
lar en circuito cerrado el líquido. La parte interior de 
éste depósito se calienta con un motor de corriente 
alterna bifásica de 220 V o trifásica 380 V.
La entrada del depósito se une con una manguera a 
través del macho superior y la salida del producto se 
realiza por el grifo nº 3.

∙ Elaboración y trasiego de anisados, ginebras, 
coñacs, licores en general y bebidas refrescantes, 
etc.
Todo ello rápidamente y en frío, lo que ahorra com-
bustible y evita el peligro de coloración o alteración 
del sabor por quemarse con el calor alguno de los 
componentes.
∙ Aplicación de la mezcladora-bomba en la industria 
vinícola:
- Disolución de azúcar para adicionar a vinos genero-
sos, abocados y aromáticos.
- Mezcla de materias clarificantes o estabilizantes 
(bentonita, etc.) para incorporar a la masa de vinos, 
moscateles, mistelas, etc., a clarificar o estabilizar
- Tratamiento de vinos con carbones enológicos.
- Trasiega elevando el género.
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Mediante la adición de un suplemento calefactor 
puede conseguirse:
- Decoloración del jarabe con carbón activo.
- Homogenización de los licores y mezclas por la 
temperatura.
- Fabricación de jarabes en caliente para evitar 
fermentaciones.
- Filtración rápida de los géneros de mucha densi-
dad.
- Elaboración de jarabes de densidades superiores a 
36º Beaumé para escarchados.

Los tiempos indicados son aproximados, pues 
varían por diversos factores, tales como la tempera-
tura ambiente, clase de género, etc.
Por su simplicidad y perfección, al no tener la máqui-
na peligros de averías durante las elaboraciones, el 
encargado de la misma puede efectuar otras tareas.

LICORES SECOS     25’    
LICORES DULCES     40’    
JARABES 30º     30’    
JARABES 33º     50’    
JARABES 36º     180’


