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GOISEAU

Matériel de chocolaterie
mini(GOLD)

CAPACIDAD: 8 kg

CONTROL DE TEMPERATURA
TRIFASICO CONTINUO (45° - 28° -
30° ajustable)

. i LAS VENTAJAS
N I .
ﬁ i © Econémica,
- it @ ultracompacta,
. it
§ i © inicioretardada,
. §,§ g @ lavable
i 22828 o
N s2sgs: o
“ £ ézsli
§§ i .5
e |
v | ]

i v PRODUCCION
Chocolate templado: 18 kg/h

Maquina templadora con
pedal de dosificacion
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Matériel de chocolaterie

MARCHA

Estd equipada con un sistema de atemperado continuo de 3
fases con ajuste independiente de las 3 temperaturas de
consigna (45°C - 28°C - 30°C), garantizando una perfecta
estabilidad del chocolate y evitando cualquier riesgo de
espesamiento.

La mdaquina también estd equipada con una mesa vibratoria,
una herramienta ideal para eliminar eficazmente las burbujas de oo

aire de los moldes y facilitar el raspado para un resultado limpio \ ~ Temperatur
y homogéneo. Temperatura de

enfriamiento
TEMPLADO

Panel de control tactil

trabajo

La maquina estd equipada con una unidad de refrigeracion, un
intercambiador de calor de expansion directa, una placa de
control de temperatura y un sistema de control de temperatura
trif@sico. Los controles son electromecdnicos, sin electronica.
Limpieza ultra sencilla y rapida con agua

MOLDEADORA

Mesa vibratoria que se puede acoplar directamente a la
maquina.
Dosificacion programable con pedal.

[
INFORMACION
TECNICA
Capacidad 8 kilos
Tension 230 Vmono
Fuerza 1500 vatios
. 400
lenyglue milimetros
Longitud con mesa 420
vibratoria milimetros
Profundidad . ,440
milimetros
Altura . .“30
milimetros
peso templado 70 kilos
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