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wilasciwosc
techniczne

+ Konstrukcja z przetworzonej stali nierdzewnej AlS| 304

+ Wyjmowana $ruba archimedesa do czyszczenia i
wymiany czekolady;

+ Panel sterowania z ekranem dotykowym

* Bieg wsteczny do roztadunku czekolady

+ Dozownik programowany za pomocq pedatu
noznego

+ Podgrzewany stot wibracyjny

+ Agregat chtodniczy zapewnia wzmocniony obieg
zZimnego powietrza

* Mozliwos¢ odpuszczania z temperaturg posrednig

* Mozliwos$¢ ustawienia trybu nocnego w celu
utrzymania odpowiednich parametrow

+ Bezposrednie podtgczenie pasa do oblewania

+ Bezposrednie podtgczenie pneumatycznej ptyty
dozujqcej

+ Pojemnosc zbiornika 16 Kg

- 200V - 400V 50 / 60 H

cykl termperowania
Utrzymywany przez caty

dziern

eng /
technical
characteristics

+ Structures in recycled food grade AISI 304
stainless steel;

+ Removable auger for cleaning and changing
chocolate;

+ Touch screen control panel

+ Reversal cycle for chocolate unloading;

+ Pedal dispenser with timer programmable;

+ Heated vibrating table;

+ Refrigeration unit with forced cooling air;

+ Possibility of tempering with stage of intermediate
temperature;

* Ability to set a night mode to preserve the
product’s properties;

+ Direct connection of coating belt;

+ Direct connection of dosing plate pneumatics;

+ tank capacity 16 kg

- 200V - 400V 50 / 60 H

470 (740 zestolem) x 719
XN 1432 mm

pojernmnosc zbiornika 168 Kg

moc
1 KW
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