sH0/1s50cC
5120/ts120C
5250/ts250C

Tank di scioglimento
Melting tanks

Tanques de derretimiento
Cuves de fonte
Schmelztanks
KnepoBouHble KOTNbI

FR- Les cuves de fusion de la série TS sont

congues pour fondre de grandes quantités d'eau.

des quantités de chocolat qui sont ensuite utilisées

pour alimenter des machines & tempérer ou a enrober.

A l'intérieur de la cuve, un mélangeur maintient le chocolat fluide et homogene.
Afin de respecter les propriétés organoleptiques du chocolat, le chauffage

est confié a un systéme de bain-marie, contrélé par un régulateur de température.
Les réservoirs peut étre équipé d'un systéeme

de transport du chocolat vers les machines auxquelles

il est destiné, par des tuyaux chauffés.




GB- TS range melting tanks are designed to melt large quantities of chocolate
which will be later used to feed tempering or coating machines. A stirrer inside
the bowl keeps the chocolate fluid and even. In order to keep the chocolate
organoleptical characteristics unaltered, heating is achieved by bain-marie,
controlled by a thermo-regulator. The tanks can be equipped with a system
for transferring the chocolate to the machines that need to be filled, through
heated double-chamber pipes.

ES- Los tanques de derretimiento de la serie TS se han disefiado para derretir
grandes cantidades de chocolate, que luego se utilizan para alimentar las tem-
pladoras o las recubridoras. En el interior de la cuba un mezclador mantiene
el chocolate fluido y homogéneo. Con el fin de respetar las propiedades orga-
nolépticas del chocolate, el calentamiento se encarga a un sistema de bafio
maria, controlado por un termorregulador. Los tanques se pueden equipar con
un sistema para transportar el chocolate hasta las maquinas a que se destina,
a través de tuberias de entrehierro calentado.

FR- Les cuves de fonte de la série TS sont congues pour fondre de grandes
quantités de chocolat utilisé ensuite pour alimenter les tempéreuses ou les en-
robeuses. Un mélangeur maintient le chocolat fluide et homogene a I'intérieur
de la cuve. Afin de respecter les propriétés organoleptiques du chocolat, le
chauffage est confié a un systéme par bain-marie controlé par un thermoré-
gulateur. Les cuves peuvent étre équipées d’un systéme pour transporter le
chocolat jusqu'aux machines auxquelles il est destiné, a l'aide de tuyaux a
interstice chauffé.

DE- Die Schmelztanks TS dienen zum Schmelzen und Fliissighalten von groBen
Mengen von Schokolade, die spéter zur Speisung von Hartungs- und Uberzu-
gmaschinen verwendet wird. Ein Rilhrwerk im Tank halt die Schokolade fliissig
und homogen. Zum Schutz der organoleptischen Eigenschaften der Schokolade
erfolgt die Erwdrmung im Wasserbad, gesteuert Uber einen Temperaturregler.
Die Tanks kdnnen mit einem System ausgestattet werden, das die Schokolade
durch beheizte Leitungen mit zwei Kammern den zu speisenden Maschinen
zufiihrt.

PY- KnepoBouHble KoTnbl cepuu TS CMpOeKTUPOBAHbI ANA KnepoBaHuA 60MbLIOr0
KONMyecTBa LWOKONAja, WMCMONb3yemoro 3ateM ANA MOJAYM Ha Temnepupylowue
N TNa3NPOBOYHbIE MalLWHbL. BHYTPU KOTna cmecutenb nopJepKuUBaeT LiOKonaj B
KUBKOM ¥ OFHOPOAHOM COCTOAHMM. [nA Toro utobbl CobnioaTh opraHonenTuueckue
(BOVCTBA LLOKONAZQ, MOAOTPeB JoBePeH cucTeme Ha BOAAHOI Bake, KOHTponMpyemoit
Tepmoperynatopom. Koten moxeT 6bITb CHabxeH cucTeMoii ANA nepemeLLieHIA LioKonaaa
10 MaLLWH, ANA KOTOPbIX OH NpeZiHa3HaueH, NoCpeACTBOM Tpyb ¢ MOZOrpeToil BO3AYLLHOIA
NPOCNOIKONA.

tsH0/tsb0cC

modeéle/type capacité tension/voltage puissance poids dimensions
TS50/TS50C 50 kg 230/400V /50 Hz 2,4/2,8 KW 190 kg cm 58x72x133h
TS120/TS120C 150 kg 230/400V /50 Hz 3,5/3,9 kW 290 kg cm 90x100x147h
TS250/TS250C 250 kg 230/400V /50 Hz 3,8/4,2 kW 335 kg cm 90x100x157h






