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TEMPERATRICE VERTICALE

Alla comodita della sua forma che garantisce minimo ingombro e facile accesso ad
ogni componente intemo, la femperatrice TV unisce sopraftutto un’ottima resa del
cioccolato ottenendo la cristallizzazione con il mefodo del rinvenimento.
Componenti essenziali della macchina sono i cilindri verticali multisezione a doppia
camera nei quali il cioccolato subisce prima la fase di raffreddomento e poi la fose
di riscaldomento (rinvenimento).

Indipendente dalla rete idrica, lo tempera trice TV
ha gruppo frigorifera incorporato e regolazione
automafica della temperatura dell'acqua di rof-
freddamento.

Il ciclo di lavorazione & sempre sotto controllo
grazie alla rilevazione delle varie temperature per
mezzo di sonde dislocate in pid punti dei cilindri.
Dotata di una tastiera di tipo “touch screen” su
cui & passibile inserire i parametri di lavorazione e
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VERTICAL TEMPERING MACHINE

A space-saving shape and easy acces fo all components inside the machine are
only two of the advantages offered by this tempering machine which boosts a
very good chocolate yield thanks fo the tempering method used fo obtain cry-
stallization.

The machine is basically composed by double-chamber multi-section vertical cylin-
ders inside which chocolate undergoes cooling
first and then heating (tempering). Independent
from the water system, the TV tempering machi-
ne has a built-in refrigerating unit and an automa-
tic adjustment of the cooling water temperature.
The working cycle is constantly kept under con-
trol through probes, located in various points of
the cylinder itself. This machine is also equipped
with a “touch screen” key-board on which it is
possible to key in the manufacturing parometers

visualizzare temperatura e portata del cioccolato.
Permette inoltre di memorizzare le varie ricette

uilizzate.

TEMPEREUSE VERTICALE

Qutre @ sa conformation optimale qui assure un encombrement réduit ef un accés
facile  tout composont intérieur, la tempereuse TV assure un rendement élevé du
chocolat puisque sa cristallisation est obtenue par lo méthode du réchauffement.
Les composants essenfiels de lo machine sont les cylindres verficoux @ double
chambre et sections multiples o0 le chocolat est soumis d’abord @ la phase de
refroidissement et ensuite @ celle de réchauffement.

Indépendente du réseau hydrique, lo machine a tempérer TV est équipé d'un en-
semble frigorifique incorporé ainsi que du réglage outomatique de lo température
de 'eau de refroidissement.

Le traitement thermique est foujours sous contrdle, grace au relevé des températy-
res 0 |'aide de sondes situées dans différents points des cylindres.

U'appareil dispose d"un clovier du type “touch screen” sur lequel il est possible
d'insérer les parometres de fabrication et de visualiser lo température et le débit
du chocolat. Il permet également de mémoriser les différentes recettes utlisées.

and to visualize both the chocolate temperature
and its flow. It also allows you to memorize the
various recipes employed.
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TEMPLADORA VERTICAL

En lo templadora TV, o la comodidad de su forma, la cual gorantiza un espacio mi-
nimo ocupado y un fdcil acceso a cada uno de los componentes internos, se suma
sobretodo, un dptimo rendimiento del chocolate obteniendo lo cristalizacién con
el método del recocido. Los clindros verticales de secciones miltiples con doble
cdmaro, consfituyen los componentes fundamentales de lo mdquina; en ellos el
chocolate experimenta | primera fase de enfriamiento y posteriormente, lo fase
de calentomiento (recocido). Independiente de la red hidrica, lo templodora TV
estd dotada de grupo de refrigeracion incorporado y regulacion automdtica de lo
temperatura del agua de enfriomiento.

Hl ciclo de trabajo estd siempre bojo control gracios o lo lectura de las diferentes
temperaturas por medio de sondas colocadas en varios puntos en los cilindras.

Lo mdquina estd ademds dotada de un teclodo del tipo “touch screen” en el que
es posible infroducir los pardmetros de fabricacion y visualizar la temperatura y el
flujo del chacolate. Permite también memorizar los distintas recetas ufilizadas.

Alimentazione di una ricopritrice Feeding an enrobing machine

PRODUZIONE

PO

Alimentazione di una dosatrice (linea di modellaggio)
Feeding a depositor (Moduling line)

Production horaire ors fout Consommations

Produccion por ora Dimensiones maximas ocupadas Consumo Peso
TV 250 250 Kg 895x715x2055 mm 3 Kw 430 Kg
TV 350 350 Kg 895x715x2055 mm 4 Kw 530 Kg
TV 500 500 Kg 1100x200x2100 mm 7 Kw 750 Kg
TV 800 800 Kg 1100x200x2100 mm 8 Kw 800 Kg




