Spoloénost NORMIT s.r.o. je lidrom na trhu vyroby potravinarskych
zariadeni. Nasi zamestnanci st skutoénymi odbornikmi v tomto odbore.
Mnohoroéné skiisenosti a Specialne vybavenie, ktorymi spoloénost NORMIT
disponuje, umoznuje vyrabat kvalitné zariadenie na spracovanie potravin.
Nase zariadenia s vyrobené podl'a poziadaviek nasich zakaznikov.

UNIVERZALNOST

Parny defrostator Blancher Normit sa moze pouzit’

na spracovanie vSetkych typov potravin —
zelenina, ovocie, bobule, huby, morské plodyi,....

NADCASOVE ZARIADENIE

Otacky bubna, Cas a teplota su regulované pomocou
panelu. Tato funkcia umoznuje zvolit optimalne
spracovanie pre Vas konkrétny produkt.




KVALITA POHODLIE
Hlavnym  principom  naSej  spoloCnosti  je Pre Tahki manipulaciu (nakladanie a vykladanie
starostlivost’ o kvalitu produktu. PocCas spracovania, produktu) mé defrostitor Blancher Normit
sa produkt neposkodi, neznehodnoti, zostava zéasobnik a zariadenie na vypustanie produktu do
neporuseny a zachovava si svoj pévodny vzhl'ad. vystupného zasobnika. Blancher Normit je

vybaveny dopravnikovymi pasmi, ktoré sluzia na
jednoducht montaz do vyrobnej linky.

NORMIT-100 kg/h  NORMIT-500 kg/h~ NORMIT-1000 kg/h  NORMIT-1500 kg/h  NORMIT-2000 kg/h  NORMIT-2500 kg/h

SPOLCAHLIVOST KVALITA
Defrostator Blancher Normit poskytuje neustale Vsetky =zariadenia NOMIT, rovnako ako aj
otaCanie bubna, ¢im sa dosiahne jednotny pohyb nahradné diely a doplnky st vyrobené z nerezovej
produktu v defrostatore. Priestor na spracovanie je ocele v Europe.

vyrobeny vyhradne z perforovaného materialu pre
uplné a rychle odstranenie kondenzatu.



Taktiez vyrabame:

Dopravnikova fritéza Normit Oil

Homogenizator GM GURT

Zariadenie na Cistenie zeleniny PeelerNorm



http://normit.sk/images/uploads/_files/friteza.pdf
http://normit.sk/images/uploads/_files/homogenpdf1.pdf

