r300f

Ricopritrice pour fondant
Machine a enrober les fondants
Maquina recubridora para fondant
Enrobeuse pour fondant

Machine a enrober les fondants
Machine a vitrer

pour le fondant

FR- Le R300F est utilisé pour enrober les produits de confiserie a |'aide de fondant,
d'enrobages a base de sucre,

de substitut de chocolat et d'autres enrobages qui ne
nécessitent un tempérage.

La machine fond dans un bain-marie et mélange

les revétements tout en maintenant une température uniforme.
La cuve, d'une capacité de 30 kg, est équipée d'un mélangeur oscillant.
tandis que le produit est transporté vers le bec de sortie

par une vis sans fin.

La machine est équipée d'un chariot de recouvrement de maille
en acier inoxydable, d'une largeur de

Largeur de 250 mm dans la version standard, équipée

d'un plateau réglable pour la récupération.

de la couverture et un systeme de noyade pour une

couverture optimale sur le fond

du produit.

L'équipement standard comprend un diffuseur a une seule
couche pour une couverture totale,

un souffleur d'air (a vitesse d'écoulement réglable) et

un batteur d'air ; sur demande

un dispositif de coupe de la queue avec vitesse et

sens de rotation réglables est disponible sur demande.
réglable.

La machine est également équipée d'une pédale

d'arrét du débit et d'un distributeur programmable.
programmable.




GB- The R300F machine is used to enrobe confectionery products using fondant,
sugar-based coatings, chocolate compound or other coatings that do not need
tempering. Coatings are melted by bain-marie and mixed to maintain an even
temperature. The bowl features a capacity of 30 kg., and is provided with a swin-
ging mixer; a helix screw moves the coating up and recirculates it through an exit
spout. The machine is equipped as standard with a 250 mm. wide stainless steel
enrobing wire mesh belt, which has an adjustable recovery bowl and a lowering
device for plunging the product deeper into the coating to ensure the entire bot-
tom of the product is perfectly enrobed.

Standard equipment also includes a single-curtain dispenser for total enrobing,
an air blower (with adjustable air flow speed) and a wire-mesh belt beater; a
tail-cutting device with both adjustable speed and rotation direction is available
on request. The machine is also equipped with a flow-stopping foot pedal and a
programmable dosing system.

ES- La méquina R300F se utiliza para cubrir productos de pasteleria utilizando
fondant, coberturas a base de azlicar, sucedaneos del chocolate y otras cober-
turas que no necesitan ser templadas. La maquina derrite en bafio de maria y
mezcla las coberturas manteniendo la temperatura uniforme.

La cuba, que tiene una capacidad de 30 kg., se ha equipado con un mezcla-
dor oscilante, mientras que la resubida del producto hasta el pico de salida se
encarga a una rosca de Arquimedes. La maquina se ha equipado con un carro
de cobertura de red inoxidable, con anchura 250 mm. en la version estandar,
equipado con una cuba ajustable para la recuperacion de la cobertura y con un
sistema de hundimiento para una cobertura 6ptima en el fondo del producto.

El equipamiento estandar incluye un difusor de velo simple para una cobertura
total, un soplador de aire (con velocidad ajustable del flujo) y un tope de red;
un dispositivo corta-colas con velocidad y direccion de rotacion ajustables esta
disponible a peticion. Ademas la maquina se ha completado con un pedal para
flujo y con un dosificador programable.

FR- La machine R300F est utilisée pour enrober les confiseries en utilisant du
fondant, des couvertures a base de sucre, du succédané de chocolat ou au-
tres couvertures qui n’ont pas besoin de tempérage. Elle fond au bain-marie et

mélange les couvertures en maintenant la température uniforme.

La cuve, d'une capacité de 30 kg., est équipée d’un mélangeur oscillant.

Une vis sans fin fait monter la couverture et la fait circuler a travers le

bec de sortie. La machine est équipée d’une bande-grille d’enrobage en

acier inoxydable de 250 mm. de largeur, pourvue d’une cuvette réglable de
récupération et d'un dispositif d’abaissement de la bande-grille pour permettre
aux produits de plonger en profondeur dans la couverture en assurant ainsi un
meilleur nappage du fond. L'équipement standard comprend un diffuseur & un
voile pour couverture totale, une soufflerie (avec vitesse réglable du débit) et un
dispositif pour égoutter la couverture en exces. Un dispositif coupe-queue avec
vitesse et direction de rotation réglables est aussi disponible, sur demande. La
machine est aussi équipée d’une pédale d’arrét d’écoulement et d’un doseur
programmable.

DE- Die Maschine R300F wird verwendet, um SiiBwaren mit Fondant, zuckerhal-
tigen Kuvertliren, Schokoladensurrogat und anderen Kuvertiiren zu (berziehen,
die keine Temperierung erforderlich machen.

Die Maschine schmilzt die Kuverttren im Wasserbad und riihrt sie, damit sie eine
gleichméBige Temperatur beibehalten. Der Tank mit einem Fassungsvermégen
von 30 kg. ist mit einem oszillierenden Riihrwerk ausgestattet, wahrend eine
Schnecke das Produkt bis nach oben zur Auslassdiise befordert.

Die Maschine ist in der Standardversion mit einem Uberziehwagen mit einem 250
mm. breiten Edelstahinetz ausgestattet, das einen einstellbaren Behalter zum
Auffangen der Kuvertlire und ein Tauchsystem fiir ein optimales Uberziehen des
Produktbodens besitzt. Die Standardausstattung beinhaltet einen Einschichten-
Dispenser fir einen kompletten Uberzug, ein Luftgebldse (mit einstellbarer
Luftstromgeschwindigkeit) und einen Klopfer. Eine Endschneidevorrichtung mit
einstellbarer Geschwindigkeit und Drehrichtung ist auf Anfrage erhaltlich.

Die Maschine ist daneben mit einem Flussstopppedal und einer programmierba-
ren Dosiervorrichtung ausgestattet.

PY- Mawuny R300F ucnonb3yiot AnA rnasupoBaHua KOHAUTEPCKX W3Aenuit momaaHoil
Maccoii, pa3NuHbIMI BUAAMY TN1a3ypu Ha CaxapHoii OCHOBE, KOHANTEPCKOI rmasypblo 1
APYruMI BUAAMY FNa3ypu, He TpebyloLMmMu TeMnepupoBaHua.

MawnHa pacTBopsAeT rnasypb Ha BOAAHON OaHe W nepemeluvBaeT ee, MOAAePXMBaA
Temneparypy nocToAHHoIA. Jlexa emKkocTbio B 30 Kr. OCHaLLeHa KaualolLeiica MeLLankoi,
a Nojjaya NpozyKTa 10 CIMBHOTO eno6a NPoMCXO4UT NPU NOMOLLY LUHEKOBOFO Hacoca.

B (TaHZapTHOM WCMOMHEHMM MalMHA OCHALUeHa [Na3upPOBOYHOI Tenexkon u3
HepxaBelolLeil CeTKu WMpUHOi B 250 MM., 060pyA0BaHHOIH perynupyemoii BaHHOUKOIA
AnA c6opa U3NULIKOB rnasypu, 1 CUCTEMOIl NOTPYXEHUA ANA OTMEHHOTO FNa3npoBaHNA
JOHbIWKA W3penua. (TaHaapTHblii obpasel BKMIoYaeT OAHOCNONHbIA Anddy3op AnA
MONHOrO MOKPbIBaHWA, YCTPOICTBO BO3AYX0064yBa (C peryanpyemoil CkopocTblo CTpym)
11 BCTPAXUBATENb CETKM; YCTPOICTBO CHATUA M3NNLLIKOB WOKONAAA C OHbILLIKA NPOAYKTA C
perynupyemoii CKOpoCTbHo U perynupyembiM HanpasneHnem BpaLLeHna npeLocTaBaseTca
no Tpe6oBaHuio. Kpome Toro, MaluHa OCHalleHa NMefanbi ANA NpepbiBaHUA nofaun
Maccbl ¥ NPorpaMmupyembim A03aTopom.

LB Y ]
9 Y9 WHWBWIE
EEPECEPEDEDE] ]

g
9

modele/type capacité tension/voltage

puissance poids dimensions

R300F 30 kg 230/ 400V / 50 Hz

5 kW 240 kg cm 137x90x150h






