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MCA 30-60-100-150-200L
COOKING-KNEADING KETTLES

Different models of cooking-kneading kettles from 30 to 
300 litres. With variable speed drive and auto lock. Ideal 
to make all sort of mixtures: croquettes, bolognese and 
sauces. 

• Cooking-kneading kettle designed for the hot 
preparation of all kinf of creams, sauces, bechamel...

• It features a heat chamber to transmit heat to the 
product uniformly like in a bain-marie, thus avoiding 
the product contact with the heating elements. 

• The tank is made of high-quality 3 mm and 5 mm thick 
316 stainless steel to guarantee perfect operation 
throughout all of the machine’s useful life. The rest of 
the structure is entirely made from 304 type stainless 
steel. 

• Operational temperature up to 200ºC with electronic 
control

DIMENSIONS AND POWERS:

MCA 30L: 1588 x 877 x 649 mm. Power 6 kW. 
MCA 60L: 1728 x 994 x 764 mm. Power 9 kW. 
MCA 100L: 1958 x 1082 x 932 mm. Power 13,5 
kW. 
MCA 150L: 2000 x 1142 x 912 mm. Power 18 
kW.
MCA 200L: 2265 x 1436 x 1058 mm. Power 21 
kW. 

• To prepare the product, the tank has a stirrer-mixer to 
prevent lumps forming, as well as side and bottom 
scrapers to stop the product sticking. 

• To facilitate cleaning, the tank has no internal 
elements that would impede this process. 

• Optional tank with outlet valve for non-viscous 
products. Motorised tilting for denser products 
(except MCA-30). 

• Power supply 380/400 V three-phase. 
• Cooking time and temperature programmer. 
• Speed control and reverse for the stirrer
• Motorized tank tilting (except MCA 30L). 

MAQUINARIA PARA LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA Modelo industrial grande. sirve para 

producciones altas. incluye 1 tolva de pan 
rallado y 1 tolva de encolante para 
disponer de una carga continua de ambos 
productos en la máquina, sin necesidad 
de parar durante la producción. Modelo 
Especialmente indicado en producciones 
de larga duración y en las que 
intervengan más maquinas.

PRACTIC-350
REBOZADORA-EMPANADORA AUTOMATICA
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MAQUINAS RELACIONADAS:
Embutidoras, Formadoras de albóndigas S1500-P, 
Formadoras de albóndigas y croquetas S1500-PC, 
Máquina diafragma formadora de albóndigas y 
croquetas GM7000, Formadoras de hamburguesas, 
Mesas rotativas, Freidoras continuas

Opcionales:
- Conjunto turbina sopladora de pan
- Bomba cortina encolante
- Empanador de ancho 400mm

1985

10
50

10
10

10
39

16
40

88
0

CARACTERISTICAS TECNICAS

Rebozado y empanado automático.
Ancho útil empanador 350 mm.
Velocidad variable de 9 a 15 m / minuto.
Producción: 5.000 a 12.000 piezas hora según el producto.
Potencia del motor 0,8 kW
Funcionamiento eléctrico monofásico 230 V 50/60 Hz
Alimentación de pan automática.
Inversor de giro para la descarga del pan.
Soplador para el exceso de líquido encolante.
Salida recta a 1010 mm de altura.
Montada sobre 4 patas en ruedas de Acero Inoxidable con frenos.
Totalmente desmontable para facilitar su limpieza.
Construida totalmente en Acero Inoxidable
Depósito superior de encolante 30 l.
Agitador en el depósito de encolante.
Depósito superior de pan 50 Kg.
Máxima robustez y duración.
Fácil mantenimiento.
Peso de la máquina: 200 Kg. aprox.
Medidas de la máquina montada: 1.985 x 880 x 1.640mm.



MACHINERY FOR 
THE FOOD INDUSTRY

MCA 30-60-100-150-200L
MARMITAS DE COCCIÓN 

RELATED MACHINES:
Croquette forming machines, automatic diaphragm dosing machine GM-7000, batter-breading machines Compact, 
Mini, Practic-240 and Practic-350, grinders and mixers. 

OPTIONAL ACCESSORIES: 
Discharge valve. 
Temperature probe (product core).   
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