DELANI -

CACAO & CHOCOLATE MACHINERY

REFINADOR CONCHADOR UNIVERSAL

Nuestro refinador conchador universal cumple con
tres funciones esenciales en el proceso para hacer cho-
colate: Mezcla los ingredientes, incorporando las gra-
sas, azucares y emulsionantes de forma homogénea.
Refina las particulas de la masa de chocolate entre 20-
25 p. Por ultimo realiza la funcion de conchado donde
elimina los acidos acéeticos no deseables de la pasta
refinada con la ayuda de un extractor incorporado y la
agitacion que se da en su interior. Puede mantener el
chocolate en estado liquido gracias al sistema com-
puesto por una chaqueta termica, resistencias, electro-
valvulas y control de temperatura. Se ofrece PLC y
Pantalla tactil como opcional.

ESPECIFICACIONES

MODELO MONTY 500
CAPACIDAD 500 L
TAMANO DE GRANO FINO 20-25u
VELOCIDAD DE ROTACION VERTICAL DE USO 31 rpm

TIEMPO DE MOLIENDA FINA 14-20h
POTENCIA 15 kW

TIPO DE TRANSMISION Caja de Engranajes
PESO 2900 k
MEDIDAS (MM) 2000 x 1860 x 1250

*Las especificaciones pueden variar.
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