LINEA DE PULVERIZADO PARA POLVO DE CACAO D E L AN I ®

CACAQ & CHOCOLATE MACHINERY

Esta es una linea para la pulverizacion del polvo de cacao o
cocoa. El pulverizador utiliza el movimiento relativo entre el
disco estriado activo y el disco estriado fijo para impactar,
moler y pulverizar el material. La modificacion del tamaho de
granulos se puede lograr mediante cambios en la criba. La
maquina tiene las caracteristicas de una estructura solida, un
funcionamiento simple, estable y eficiente. El material pulve-
rizado se descarga directamente de la camara de molienda
del marco principal. Este modelo cuenta con un sistema con-
tinuo de recolectado y depositado por venteo. El polvo de
cacao es depositado en el ciclon colector y los finos son cap-
turados por el filtro de mangas. Toda la maquina esta sellada
para evitar la salida de polvo. El material de construccion es
acero inoxidable. Disponible en las capacidades de 25, 50,
100 y 200 kilos por hora.

ESPECIFICACIONES

MATERIAL Acero inoxidable Acero Inoxidable Acero Inoxidable Acero Inoxidable

CAPACIDAD 25 Kg/h para torta 50 Kg/h para torta  80-150 Kg/h para torta 200-300 Kg/h para torta

PRODUCTIVA de cocoa - malla de de cocoa - malla de cocoa - malla de cacao - malla
200 de 200 de 200 de 200

TAMANO DE GRANULADO <5 <10 <15 <15

GRANULARIDAD DE Malla de 80 - 320 Malla de 80 - 320 Malla de 150 - 320 Malla de 150 - 320
PRODUCTO TERMINADO

POTENCIA 13.5 Kw 18.5 Kw 20 Kw 46 Kw
VELOCIDAD (RPM) 6000 6000 5400 3800

DIMENSIONES (MM) 3800x1200x2600 4200x1200x2700 5400x1400x3000 7800x1800x3900

PESO KG 650 950 1300 2000

*Las especificaciones e imagen pueden variar.

WWW.DELANITRADING.COM
VENTAS@DELANITRADING.COM



