TEMPERING MACHINE T8
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wiasciwosci
techniczne

+ W catosci wykonana ze stali nierdzewnej AlSI 304

+ Pojemnosc¢ zbiornika 9 kg

+ Dozownik programowany za pomocq pedatu
noznego

« Podgrzewany i termouszczelniony zbiornik na
czekolade

+ Podwaojny obwod grzewczy dla zbiornika na
czekolade, Sruby archimedesa

+ Programowalna aktywacja i wytgczenie

* Bieg wsteczny do roztadunku czekolady

+ Sruba archimedesa zdejmowana dla tatwiejszego
czyszczenia i zmiany rodzaju czekolady

* Precyzyjna kontrola temperatur za pomocq
termostatu

+ Agregat chtodniczy zapewnia wzmochiony obieg
zimnego powietrza

+ Podgrzewany stét wibracyjny

« Zasilanie 400 V -Hz 50 - kW 0.7 tréjfazowe (dostepne

nopiecia na zamoéwienie)
+ Wymiary mm 360 (700 ze stotem) x 450 x h 1040
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* Totally AlSI 304 stainless structure

* Tank capacity Kg 9

+ Programmable pedal doser

+ Heated Chocolate tank with thermostat

+ Double heating circuit tank and Archimedean
screw

+ Programmable on/off

+ Backflow to discharge chocolate

+ Removable archimedean screw for cleaning and
chang chocolate

+ Temperature control thermostat high precision

* Refrigerating unit with air cooling system

+ Heated vibrating table

+ Volt 400 - Hz 50 - KW 0,7 Three-phase 5 poles
(special voltages on request)

- Dimensions mm 360 (with table 700) x 450 x h 1040
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idealny pomocnik do twaojgj
cukierni

pojemnosc zbiornika 9 Kg

360X450 h
1040

podgrzewany
zbiornik Nna
czekolade z
termostatem




