
TEMPÉRAGE CONTINU À 3 PHASES     
 (45° - 28° - 30° ajustable)

Prix mini
Ultra-comptacte
Utilisation simplifiée
Transporteur sur roulettesTempéreuse - mouleuse

DEPUIS 50 ANS, FABRIQUÉ EN FRANCE
    

CAPACITÉ: 24 kg

Enrobeuse avec tapis CHOCOPLAK

Chocolat tempéré: 45 kg/h

Bonbons enrobés: 70 kg/j

PRODUCTION

LES AVANTAGES

TEMPÉREUSE - ENROBEUSE - MOULEUSE

https://fr.wikipedia.org/wiki/%C3%80


Capaicté 24 kg

Tension 230V mono

Puissance 2600 W

Larg.de grille 220 mm

Haut. enrobage 35 mm

Longueur 580 mm

Long. avec table
vibrante 900 mm

Long. avec
CHOCOPLAK 135 mm

Profondeur 680 mm

Hauteur 1480 mm

Poids tempéreuse 110 kg

Poids avec
transporteur 140 kg

Elle est équipée du système de tempérage continu à 3 phases avec
ajustement des 3 consignes (45° - 28° - 30°) qui évite tout risque
d’épaississement de la couverture. Equipée d’un ensemble
transporteur, elle se transforme en véritable enrobeuse et avec une
table vibrante, en mouleuse.
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FONCTIONNEMENT

TEMPÉRAGE ENROBAGE
Les machines sont équipées d’un groupe
de froid, d’un échangeur à détente
directe, d’une vis de tempérage et du
système de tempérage à 3 phases. Les
commandes sont électromécaniques
sans électronique. 

Table vibrante adaptable directement sur
la machine. Dosage programmable avec
pédale.
Option tête de dosage avec 2 plaques de
coulée.

MOULAGE

L’ensemble transporteur CK2 à vitesse
variable comporte : 
Grille d’entrée débrayable, grille d’enrobage,
tapotage variable, coupe-queue pivotant. 
La goulotte est à 2 voiles et le ventilateur est
ajustable en hauteur et en débit. 
Production de 40 à 50 bonbons par passage.
Le transporteur comporte une colonne pour
ranger les accessoires
Options : Enrobage partiel et bottoming.

Tête de dosage et table
vibrante chauffante

 Le poids d’entraînement du papier prend
appui sur 2 courroies crantées, la plaque
de ramassage est déjà en place lorsque les
bonbons arrivent, il n’y a qu’à couper le
papier et prendre la plaque avec les
bonbons.

CHOCOPLAK

INFOS TECHNIQUES

T°fonte

T°refroidissement

T°travail

TEMPÉREUSE - ENROBEUSE - MOULEUSE

Transporteur d’enrobage

Zone d’enrobage

Sortie CHOCOPLAK


