UNICA
La machine est contrélée par microprocesseur avec carte électronique dediée qui permet
de maitriser toutes les fonctions. Grace au clavier avec des boutons facile a lire et a
utiliser, il est possible de regler le systéme de tempérage,le chariot enrobeur, le systéme
de dosage et I'allumage du vibrateur. La technologie de tempérage en continu prévoit trois
niveaux pour les températures : température de cuve de fonte (avec liquide), deuxieme
étage avec réglage de la courbe de tempérage, point de tempérage avec lévement exact
du niveau de refroidissement reglée (par gaz). Inverseur pour changer le sens de rotation
de la vis sans fin pour faire sortir le chocolat en phase de nettoyage et reduire le temps
pour réactiver le cycle de tempérage. Dispositif de démontage rapide vis sans fin pour
assurer le nettoyage facile lors du changement du type de chocolat.

DONNEES TECHNIQUES

Tempérage en continu avec 3 étages

Bain-marie

Alarme acoustique réalisation température de tempérage
Mémorisation températures pour différent types de chocolat
Cycle de tempérage rapide ou doux

Programmation allumage hebdomadaire

Coupure automatique de la machine

Cycle nuit

Doseur électronique

Dispositif de démontage vis sans fin

Table vibrante réchauffée

Capacité de la cuve de fonte :kg 25

Productivité: plus de kg 100 de chocolat tempéré par heure selon le type de travail

SYSTEME D’ENROBAGE

Chariot enrobeur divisé en trois secteurs avec largueur de 180 mm, moteur brise-queues
indépendant, tapotage et soufflerie, plan de sortie avec hauteur et distance réglables et
levier pour bloquer le rouleau de papier. Possibilité d’enrobage partiel, d’enrober seulement
le fond du produit, de décorations avec chocolat ou petits morceaux solides.

SYSTEMES AUTOMATIQUES POUR CHARGER LES MOULES

Doseur pneumatique a air comprimée a double sortie avec réglage débit de sortie et
plagues en aluminium alimentaire (avec dessin sur demande) en union avec le chariot
automatique charge moules dediée. Chéariot charge moules universel pour la production
de pour la production de tablettes et pralines dans moules avec nouveau systéme de
nettoyage.

Voltage: 220V ou 380V - Consommation moyenne:2,5 kW - Profondité: 865 mm -
Largueur: 500 mm - Hauteur: 15550 mm - Poids: 250 Kg -

Dimensions du tapis enrobeur: entrée 414mm, section d'enrobage 465, mm sortie 530mm

UNICA
La maquina esta controlada por un ordenador interno con tarjeta electronica dedicada, que
permite la aplicacion de todas las funciones. A través de un panel de mandos se pueden
controlar, con extrema sencillez, el sistema de atempera, el sistema para recubrir, el dosaje
y la activacion de la mesa vibradora. La tecnologia de atempera continua dispone de tres
niveles de temperatura: la temperatura para derretir el chocolate (a liquido), un segundo
nivel con regulacion de la curva de atempera y el punto de atempera para detectar
exactamente el nivel de enfriamiento establecido (a gas). Dispositivo de inversion de
marcha de la ciclea para el vaciado del chocolate y reduccion del tiempo de reinicio del
ciclo de atempera. Sistema de desmontaje de la coclea para la limpieza o cambio del tipo
de chocolate.

CARACTERISTICAS TECNICAS:

Atempera continua a tres niveles

Bafio maria

Aviso acustico al lograr la temperatura de atempera

Memorizacion de las temperaturas para los distintos tipos de chocolate
Programacion de encendido semanal

Apagado automatico de la maquina

Ciclo nocturno

Dosificador electronico

Caclea extraible

Marco escurridor calentado

Capacidad del tanque: 25 kg.

Produccion: mas de 100 kg por hora en funcién del tipo de elaboracion

SISTEMA DE COBERTURA

Carro de recubrimiento desmontable en tres partes de 180 mm. de ancho, motor cortacola
independiente, vibrador de malla, difusor de aire, regulacién de altura y largura de la salida
y palanca de blogueo del papel. Posibilidad de cobertura parcial, bafio (sélo en la parte
inferior del producto), decoracién con chocolate o granos de cualquier tipo.

SISTEMA AUTOMATICO CARGA MOLDES

Dosador neumatico a aire comprimido con salida doble del chocolate y con regulacion de
velocidad de la coclea, placas de dosificacion en aluminio anodizado (personalizadas con
el disefio de los moldes) que se pueden acoplar con el carro carga moldes automatico
dedicado. Carro universal carga moldes para la produccion de pralinés y tabletas, apto
para cualquier tipo de molde y nuevo sistema de limpieza.

Voltaje: 220 V 0 380 V - Absorcién media: 2.5 Kw - Profundidad: 865 mm -

Ancho: 500 mm - Altura:1550 mm - Peso: 250 Kg

Dimension del carro: entrada 414 mm, cobertura 465 mm, salida 530 mm







