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Roztapia. Chtodzi. Temperuje.

TEMPER < DREI

Rekomendacja
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sommeliera czekolady Michaela Nietena: | A = ——

»,1 EMPER DREI spetnia wymagania jakosciowe, jakie jako
sommelier czekolady stawiam idealnie przetworzonej kuwerturze: ( D>FthI Ko // M/é@) A
doskonaty potysk, perfekcyjna tamliwosc¢ i cienka warstwa C ' '
pokrycia moich wyrobow czekoladowych. ‘72/4 ] W%h@/ 7 7&%@/

To niezawodny partner podczas pracy z kuwerturg. Temperuje - /

bardzo szybko i utrzymuje stabilng temperature przez caty dzien.
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Temperowanie kuwertury

e Nie podgrzewa¢ kuwertury powyzej 45-50 °C

e Temperatura pomieszczenia: ok. 20 °C

e  Temperatura produktdw do oblewania (praliny, torty itp.): 18—20 °C
e Temperatura chtodzenia wyrobow: 15-18 °C

Temperatura rozpuszczania: 45-50 °C

o Kuwerture nalezy stale doktadnie miesza¢ [\

e Ptynna kuwertura przechowywana przez kilka dni moze ulec ) —
f . . K . . Temperatura pracy: 30-32 °C | \ /
rozwarstwieniu — masto kakaowe nalezy ponownie réwnomiernie / \

smpesnciimae |V Maszyny do temperowania’i oblewania czekolady

e Temperatura przechowywania: 18-20 °C |
e  Chroni¢ przed obcymi zapachami :
e  Chroni¢ przed wilgocia

Temperatura przechowywania: 18-20 °C

Mozliwosc¢ zaprogramowania 3 niezaleznych temperatur

Regulowana predkosc¢ transportu kuwertury (system slimakowy / Sruba Archimedesa)
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Nablatowa maszyna do temperowania
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Do kuwertury gorzkiej, mlecznej, biatej oraz rubinowej.

e intuicyjny panel dotykowy

o wyswietlacz pokazujgcy aktualny stan pracy urzgdzenia
e mozliwosc¢ ustawienia trzech niezaleznych temperatur
e system slimakowy (transport kuwertury)

e pojemnosc¢ zbiornika: 9 kg

o regulowana predkosc¢ transportu oraz predko$¢ mieszadta
e agregat chtodniczy chtodzony powietrzem
e zasilanie 230V, tryb nocny

e  konstrukcja w catosci ze stali nierdzewnej

> ’3 - e szybka itatwa zmiana rodzaju kuwertury
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TEMPER «DREI 9
» pojemnos¢: do 9 kg
zasilanie: 230V/1/50Hz
pobdr mocy: 1,20kW

E chtodzenie: agregat chtodzony powietrzem
wymiary (szer. x gt. x wys.) 635mm X 580mm X 720mm
waga 86kg

. topienie: R3: —
45,0°C
temperowanie:
33,5°C
‘ ICIC)
chtodzenie:
28,0°C
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Maszyna do temperowania i oblewania czekolady
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TEMPER @< DREI 20/30/50

system kapieli wodnej (bain-marie)
intuicyjny panel dotykowy
wyswietlacz pokazujgcy aktualny stan pracy

TEMPER. DREL °

. mozliwos¢ ustawienia trzech niezaleznych
temperatur

. Slimak transportujgcy ze stali nierdzewnej
pojemnosc¢: 20—100 kg

. regulowana predkos$c¢ transportu oraz predkos¢
mieszadta

"' f& ¥ &5 .« agregat chtodniczy chtodzony powietrzem
y - — zasilanie 400V / 3 / 50Hz, urzgdzenie mobilne (na
? koétkach), tryb nocny

. szybka i tatwa zmiana rodzaju kuwertury

. dostepne opcje: stot wibracyjny, tasmy oblewajace,
dozownik itp.

e\ TEMPERCDRElI 20 30 5 100
pojemnosc: do 20kg do30kg do 50kg do 100kg
wydajnos¢: 90kg/h 120kg/h 150kg 220kg/h
zasilanie: 400V/ 3Ph/50Hz
pobor mocy: 2,8kW 3,2kW 4,2kW 7,2kW
wymiary (sz x gt,), w=1700mm 510X765mm  600X800mm  700X890mm 700X1055mm
waga 178kg 194kg 220kg 258kg

dostepne tasmy transportowe o réznych powierzchniach i szerokosciach

aal unide Schoko |

Dozowanie .
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