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equipment

MACCHINE RICOPRITRICI | ENROBING MACHINES | MACHINES DE ENROBAGE | MAQUINAS BANADORAS




R400

Macchina per ricoprire prodotti dolciari, utilizzando surrogato di cioccolato o
altre coperture che non necessitano di temperaggio.

La vasca, che ha una capacita di 25 kg, & dotata di un mescolatore che
mantiene la copertura fluida e omogenea. Scioglie a bagnomaria e mescola le
coperture mantenendo la temperatura uniforme.

Tutti i controlli di temperature sono effettuati tramite sonde ad alta precisione e
controllate da scheda dedicata GAMI.

Un sistema di ricopertura prevede I'abbinamento della macchina a un carrello
ricopritore completo di diffusore, soffiante, battirete e dispositivo tagliacode.
La macchina € inoltre dotata di pedale per fermare il flusso e per il dosaggio
della quantita di prodotto desiderata, e di timer di autoaccensione program-
mabile.

Inoltre il flusso del prodotto e regolabile.
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Ricoprtrice

Automatic, continuous operation enrobing machi-
ne melting by bain-marie.

All temperatures are controlled through high
precision probes and by GAMI dedicated card.
The machine is complete with a flow stopping and
dosing foot pedal and an automatic starting timer.
The bowl has a capacity of 25kg and it is equipped
with a mixer that keeps the coating fluid and even.
Moreover the speed of the coating flow in exit is
adjustable.

AISI304 steel casing.

Heated bowl ramps to allow an easier fallen of the
coating.

Machine a enrober les confiseries en utilisant du
succédané de chocolat ou autres couvertures qui
n'ont pas besoin de tempérage.

Toutes les températures sont controlées grace

a des sondes haute précision et a une carte
électronique dédiée.

La cuve, d'une capacité de 25 kg, est équipée
d’'un mélangeur qui maintient la couverture fluide
et homogeéne.

Elle fond au bain-marie et mélange les couvertures
en maintenant la température uniforme. De plus, il
est possible d’ajouter un systéme d’enrobage qui
prévoit d'associer a la machine un chariot d’enro-
bage équipé d’'un diffuseur, d'une soufflerie, d'un
égouttoir vibrant et d'un briseur de filaments.

La machine est ensuite équipée de pédale d'arrét
d’écoulement, de déclencheur a temps pour I'au-
to-démarrage et d’'un doseur programmable

Maquina para cubrir productos de confiteria,
utilizando sucedaneos del chocolate y otras
coberturas que no necesitan ser templadas. El
tanque, que tiene una capacidad de 25 kg, se

ha equipado con un mezclador que mantiene la
cobertura fluida y homogénea. Derrite a bafio
maria y mezcla las coberturas manteniendo la
temperatura uniforme. Todos los controles de
temperaturas son realizados a través sondas de
alta precision y controladas por una dedicada
tarjeta GAMI.

Un sistema de cobertura prevé la combinacion de
la maquina a un carro cubridor completo con difu-
sor, soplador, tope de red y dispositivo corta-co-

| |as. Estructura constuida en acero AISI 304.

Capacita/ Bow! capacity

Voltaggio/ Voltage

Potenza/ Power

Dimensioni/ Dimensions

25 Kg

230/400V - 60 Hz

7 Kw

J\J

570x740x1560hmm
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R500

Macchina per ricoprire prodotti dolciari, utilizzando surrogato di cioccolato o
altre coperture che non necessitano di temperaggio.

La vasca, che ha una capacita di 45 kg, € dotata di un mescolatore che
mantiene la copertura fluida e omogenea.

Scioglie a bagnomaria e mescola le coperture mantenendo la temperatura
uniforme.

Tutti i controlli di temperature sono effettuati tramite sonde ad alta precisione
e controllate da scheda dedicata GAMI.

Un sistema di ricopertura prevede I'abbinamento della macchina a un carrello
ricopritore completo di diffusore, soffiante, battirete e dispositivo tagliacode.
La macchina € inoltre dotata di pedale per fermare il flusso e per il dosaggio
della quantita di prodotto desiderata, e di timer di autoaccensione program-
mabile.

Inoltre il flusso del prodotto € regolabile.

Extractable stainless
steel auger
Coclea INOX estraibile | d




Ricopritrice

1 Automatic, continuous operation enrobing
machine melting by bain-marie.

All temperatures are controlled through high
precision probes and by GAMI dedicated card.
The machine is complete with a flow stopping
and dosing foot pedal and an automatic starting
timer.

The bowl has a capacity of 45kg and it is equip-
ped with a mixer that keeps the coating fluid and
even.

Moreover the speed of the coating flow in exit is
adjustable.

AlSI304 steel casing.

Heated bowl ramps to allow an easier fallen of
the coating.

N U

Machine a enrober les confiseries en utilisant
du succédané de chocolat ou autres couvertu-
res qui n'ont pas besoin de tempérage. Toutes
les températures sont controlées grace a des
sondes haute précision et a une carte électron-
ique dédiée.

La cuve, d'une capacité de 45 kg, est équipéee
d’'un mélangeur qui maintient la couverture
fluide et homogene. Elle fond au bain-marie

et mélange les couvertures en maintenant la
température uniforme.

De plus, il est possible d'ajouter un systéme
d'enrobage qui prévoit d'associer a la machine
un chariot d'enrobage équipé d’'un diffuseur,
d'une soufflerie, d'un égouttoir vibrant et d’'un
briseur de filaments. La machine est ensuite
équipée de pédale d'arrét d’écoulement, de
déclencheur a temps pour l'auto-démarrage et
d’'un doseur programmable.

Maquina para cubrir productos de confiteria,
utilizando sucedaneos del chocolate y otras
coberturas que no necesitan ser templadas. El
tanque, que tiene una capacidad de 45 kg, se
ha equipado con un mezclador que mantiene la
cobertura fluida y homogénea. Derrite a bafio
maria y mezcla las coberturas manteniendo la
temperatura uniforme.

Todos los controles de temperaturas son
realizados a través de sondas de alta precision
y controladas por una dedicada tarjeta GAMI.
Un sistema de cobertura prevé la combinacion
de la maquina a un carro cubridor completo
con difusor, soplador, tope de red y dispositivo
corta-colas.

| Estructura constuida en acero AlSI 304.

Capacita/ Bowl capacity

Voltaggio/ Voltage

Potenza/ Power

Dimensioni/ Dimensions

45

a1

(«

230/400V - 50 Hz 3,3 Kw

680x900x1690hmm




R550

Macchina per ricoprire prodotti dolciari, utilizzando surrogato di cioccolato o
altre coperture che non necessitano di temperaggio. La vasca, che ha una
capacita di 55 kg, & dotata di un mescolatore che mantiene la

copertura fluida e omogenea. Scioglie a bagnomaria e mescola le coperture
mantenendo la temperatura uniforme. Tutti i controlli di temperature sono
effettuati tramite sonde ad alta precisione e controllate da scheda dedicata
GAMI. La macchina € dotata di pedale per fermare il flusso, e per il dosaggio
della quantita di prodotto desiderata, e di timer di autoaccensione progra
mabile. Inoltre il flusso del prodotto € regolabile. Un sistema di ricopertura
prevede I'abbinamento della macchina a un carrello ricopritore completo di
diffusore, soffiante, battirete e dispositivo tagliacode. Il carrello ricopritore ha
una larghezza di lavoro di 400 mm. La

coclea estraibile consente una veloce e accurata pulizia per un rapido pas-
saggio dalla lavorazione di un tipo di ricopertura ad un altro.

RN

Extractable stainless steel auger
Coclea INOX estraibile
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Ricopritrice

1 This machine is to enrobe confectionary pro-
ducts using chocolate compound or other coa-
tings that does not need tempering process. The
bowl has a capacity of 55 kg and it is equipped
with a mixer that keeps the coatings fluid and
even. All temperatures are controlled through
high precision probes and by GAMI dedicated
card. The coatings are melted by bain-marie
system, which maintains a uniform temperature.
The machine is complete with a flow stopping
and dosing foot pedal and an automatic starting
timer. A wire-mesh conveyor is supplied with the
machine to obtain a complete enrobing system
with dispenser, blower, wire-mesh beater and
tail-cutting device. The enrobing wire-mesh con-
veyor has a working width of 400 mm and it is
composed of two parts. The first one is the loa-
ding one and the second one carries the product
into the coating chamber. Under the wire-mesh
is positioned a stainless steel bowl equipped with
feed roller and scraper for covering the bottom of
1 the product.

- N

Machine a enrober les confiseries en utilisant
du succédané de chocolat ou autres couver-
tures qui n'ont pas besoin de tempérage. La
cuve, d'une capacité de 55 kg, est équipée d’'un
mélangeur qui maintient la couverture fluide et
homogene. Elle fond au bain-marie et mélange
les couvertures en maintenant la

température uniforme. Toutes les températur-
es sont controlées grace a des sondes haute
précision et a une carte électronique dediée. La
machine est associée a un chariot en obtenant
ainsi un systeme de couverture avec diffuseur,
soufflerie, égouttoir vibrant et dispositif briseur
de filaments réglable. Le chariot d’enrobage a
une largeur de travail de 400 mm. La machine
est ensuite équipée de pédale d’arrét d'écoulem-
ent, de déclencheur a temps pour l'auto-dém-
arrage et d'un doseur programmable. La vis
amovible permet un nettoyage rapide et précis
pour le passage rapide de la préparation d’'une
sorte de couverture a l'autre.
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Maquina para cubrir productos de confiteria,
utlizando sucedaneos del chocolate y otras
coberturas que no necesitan ser templadas.

El tanque, que tiene una capacidad de 55 kg, se
ha equipado con un mezclador que mantiene la
cobertura fluida y homogénea.

Derrite a bafio maria y mezcla las coberturas
manteniendo la temperatura uniforme.

Un sistema de cobertura prevé la combinacion
de la méaquina a un carro cubridor completo
con difusor, soplador, tope de red y dispositivo
corta-colas. E

#| structura constuida en acero AISI 304.

Capacita/ Bowl capacity

Voltaggio/ Voltage Potenza/ Power

Dimensioni/ Dimensions

55 Kg

230/400V - 50 Hz 53 Kw

1020x960x1610hmm




Extractable stainless steel auger
Coclea INOX estraibile

R600

Macchina per ricoprire prodotti dolciari, utilizzando surrogato di cioccolato o
altre coperture che non necessitano di temperaggio. La vasca, che ha una
capacita di 80 kg, & dotata di un mescolatore che mantiene la copertura flui-
da e omogenea. Scioglie a bagnomaria e mescola le coperture mantenendo
la temperatura uniforme. Tutti i controlli di temperature sono effettuati tramite
sonde ad alta precisione e controllate da scheda dedicata GAMI. La macchi-
na e dotata di pedale per fermare il flusso, e per il dosaggio della quantita di
prodotto desiderata, e di timer di autoaccensione programmabile. Inoltre il
flusso del prodotto & regolabile. Un sistema di ricopertura prevede ['abbin
mento della macchina a un carrello ricopritore completo di diffusore, soffi

te, battirete e dispositivo tagliacode. Il carrello ricopritore ha una larghezza di
lavoro di 600 mm. La coclea estraibile consente una veloce e accurata pulizia
per un rapido passaggio dalla lavorazione di un tipo di ricopertura ad un altro.
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Ricoprtrice

1 This machine is to enrobe confectionary products
using chocolate compound or other coatings that
does not need tempering process. The bowl has a

capacity of 80 kg and it is equipped with a mixer
that keeps the coatings fluid and even. All tempe-
ratures are controlled through high precision pro-
bes and by GAMI dedicated card. The coatings
are melted by bain-marie system, which maintains
a uniform temperature. The machine is complete
with a flow stopping and dosing foot pedal and an
automatic starting timer. A wire-mesh conveyor is
I supplied with the machine to obtain an enrobing
system complete also with dispenser, blower, wi-
re-mesh beater and tail-cutting device. The enro-
bing wire-mesh conveyor has a working width of
600 mm and it is composed of two parts. The first
one is the loading one and the second one car-
ries the product into the coating chamber. Under
the wire-mesh is positioned a stainless steel bowl
equipped with feed roller and scraper for covering
the bottom of the product. The extractable auger
allows a deep and fast cleaning for switching swift-
1 ly from processing one type of coating to another.

Machine a enrober les confiseries en utilisant du
succédané de chocolat ou autres couvertures qui
n'ont pas besoin de tempérage. La cuve, d'une ca-
pacité de 80 kg, est équipée d'un mélangeur qui
maintient la couverture fluide et homogene. Elle
fond au bain-marie et mélange les couvertures en
maintenant la température uniforme. Toutes les
températures sont contrélées grace a des sondes
haute précision et a une carte électronique dédiée.
La machine est associée a un chariot en obtenant
ainsi un systéme de couverture avec diffuseur,
soufflerie, égouttoir vibrant et dispositif briseur de
filaments réglable. Le chariot d’enrobage a une
largeur de travail de 600 mm. La machine est en-
suite équipée de pédale d'arrét d'écoulement, de
déclencheur a temps pour l'auto-démarrage et
d’'un doseur programmable. La vis amovible per-
met un nettoyage rapide et précis pour le passage
rapide de la préparation d’'une sorte de couverture
a lautre.
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Maquina para cubrir productos de confiteria,
utilizando sucedaneos del chocolate y otras co-
berturas que no necesitan ser templadas. El
tanque, que tiene una capacidad de 80 kg, se
ha equipado con un mezclador que mantiene la
cobertura fluida y homogénea. Derrite a bafio
maria y mezcla las coberturas manteniendo la
temperatura uniforme. A la maquina es vinculado
un carro, obteniendo asi un sistema de recubri
iento completo de difusor, soplante, tope de red
y dispositivo corta-colas regulable. El carro para
el recubrimiento tiene un ancho de trabajo de 600
mm. Estructura constuida en acero AISI 304.

&

Capacita/ Bowl capacity

Voltaggio/ Voltage Potenza/ Power

Dimensioni/ Dimensions

80 Kg

1

29720 OO/ _ 5(
230/400V - 50 Hz

-

¢
5,7 Kw

O

1460x1270x1760hmm




Extractable stainless steel auger

Coclea INOX estraibile
'...:ﬁ‘

Macchina per ricoprire prodotti dolciari, utilizzando surrogato di cioccolato o altre
coperture che non necessitano di temperaggio.

La vasca, che ha una capacita di 60 kg, & dotata di sensore di livello e di un me-
scolatore oscillante che mantiene la copertura fluida e omogenea sciogliendola a
bagnomaria.

Tutti i controlli di temperature sono effettuati tramite sonde ad alta precisione e
controllate da PLC.

La risalita del prodotto dalla vasca al beccuccio d’uscita € affidata ad una coclea
estraibile che consente una veloce e accurata pulizia della macchina per un rapido
passaggio dalla lavorazione di un tipo di copertura ad un altro.

Il flusso del prodotto in uscita €’ regolabile.

La macchina é dotata di una valvola manuale posta sul beccuccio e puo’ quindi
essere utilizzata sia per la ricopertura totale del prodotto, sia per la ricopertura solo
del fondo.

La R800 €& dotata di un sistema di ricopertura completo composto da:

1-Carrello ricopritore con larghezza di lavoro di 800 mm. Il carrello € estraibile per
un’accurata pulizia, inoltre la macchina viene fornita con apposito carrello di estra-
zione per facilitarne lo smontaggio;

2-Diffusore a 2 veli per ricopertura totale e diffusore per copertura solo fondo
prodotto;

3-Soffiante aria regolabile in altezza ed intensita per eliminare I'eccesso di copertura
dai prodotti;

4-Battirete motorizzato e regolabile in intensita;

5-La vaschetta di raccolta del cioccolato posta sotto alla rete di ricopertura dove i
prodotti, per affogamento, vengono ricoperti sul fondo, € riscaldata per mantenere
la temperatura corretta di ricopertura;

6-Cover con lampade riscaldate e regolabili in intensita.

Tutta la macchina € costruita in acciaio AISI 304 ed & é controllata e programmabile
tramite pannello di controllo touch screen con:

1-Possibilita di configurare la linea tramite la funzione ricette

2-Lista di allarmi con possibili soluzioni

3-Teleassistenza su richiesta




Ricoprntrice

1 This machine is to enrobe confectionary products
using chocolate compound or other coatings
that does not need tempering process. The bowl
has a capacity of 60 kg and it is equipped with a
mixer that keeps the coatings fluid and even. All
temperatures are controlled through high preci-
sion probes and by GAMI dedicated card. The
coatings are melted by bain-marie system, which
maintains a uniform temperature. The machine is
complete with a flow stopping and dosing foot pe-
dal and an automatic starting timer. A wire-mesh
conveyor is supplied with the machine to obtain
an enrobing system complete also with dispenser,
blower, wire-mesh beater and tail-cutting device.
The enrobing wire-mesh conveyor has a working
width of 800 mm and it is composed of two parts.
The first one is the loading one and the second
one carries the product into the coating chamber.
Under the wire-mesh is positioned a stainless
steel bowl equipped with feed roller and scraper
for covering the bottom of the product. The
extractable auger allows a deep and fast cleaning
for switching swiftly from processing one type of

f coating to another.

Machine a enrober les confiseries en utilisant du
succédané de chocolat ou autres couvertures qui
n'ont pas besoin de tempérage. La cuve, d'une
capacité de 60 kg, est équipée d’'un mélangeur
qui maintient la couverture fluide et homogéne.
Elle fond au bain-marie et mélange les couver-
tures en maintenant la température uniforme.
Toutes les températures sont controlées grace

a des sondes haute précision et a une carte él-
ectronique dédiée. La machine est associée a un
chariot en obtenant ainsi un systeme de couver-
ture avec diffuseur, soufflerie, égouttoir vibrant et
dispositif briseur de filaments réglable. Le chariot
d’enrobage a une largeur de travail de 800 mm.
La machine est ensuite équipée de pédale d'arrét
d’écoulement, de déclencheur a temps pour l'au-
to-démarrage et d’'un doseur programmable. La
vis amovible permet un nettoyage rapide et précis
pour le passage rapide de la préparation d’'une
sorte de couverture a l'autre.
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Esta maquina sirve para revestir productos de
reposteria con compuestos de chocolate u otros
revestimientos que no necesitan proceso de
templado. El bol tiene una capacidad de 60 kg y
esta equipado con un mezclador que mantiene
los revestimientos fluidos y uniformes. Todas las
temperaturas se controlan mediante sondas de
alta precision y mediante tarjeta dedicada GAMI.
Los revestimientos se funden al bafio maria, que
mantiene una temperatura uniforme. La mag-
uina se completa con un pedal de dosificacion y
parada de flujo y un temporizador de arranque
automatico. Se suministra un transportador de
malla de alambre con la maquina para obtener
un sistema de revestimiento completo también
con dispensador, soplador, batidor de malla

de alambre y dispositivo de corte de cola. El
transportador de malla de alambre envolvente
tiene un ancho de trabajo de 800 mm y esta
compuesto por dos partes. El primero es el de
carga y el segundo lleva el producto a la camara
de recubrimiento. Debajo de la malla de alambre
se coloca un recipiente de acero inoxidable
equipado con un rodillo de alimentacion y un ra-
spador para cubrir el fondo del producto. El sinfin
extraible permite una limpieza profunda y rapida
para pasar rapidamente de procesar un tipo de

| recubrimiento a otro.

Capacita/ Bowl capacity

=

Voltaggio/ Voltage Potenza/ Power

Dimensioni/ Dimensions

60 Kg

230/400V - 50 Hz 75 Kw

1500x1410x2130hmm




J13INOT10A A VNTLSIS
INGNF TNOSVY 40 NG LSAS
NFLSAS ONIddl 14

OINANVLE VAl 1A VINTFLSIS



CARRELLO DI CARICO CGRG30
LOADING CONVEYOR Ghana0

CHARIOT DE CHARGEMENT  CRGR80
CARRITO DE CARGA

Il carrello CRGR &

stato studiato per essere
positionato prima di un
sistema di ricopertura.
Questo carrello, permet-
te di carcare i prodotti

a rete ferma, grazie al
pannello di controllo.
Sotto la rete viene fornita
una vaschetta recupero
briciole. Questo carrello
puo essere usato anche
dopo la ricopertura per
ribaltare il prodotto.

The CRGR conveyor
has been designed to
be positioned before an
enrobing system. This
wire-mesh allows you
to load products with a
firm net, thanks to the
control panel. A crumb
recovery tray is provided
under the wire-mesh.
This conevyor can also
be used after enrobing
to flip over the product.

Le chariot CRGR a

été congu pour étre
positionné avant un
systeme de couverture.
Ce chariot vous permet
de charger les produ-
its avec un filet ferme,
grace au panneau de
commande. Un plateau
de récupération des
miettes est fourni sous
le filet. Ce chariot peut
également étre utilise
apres couverture pour
retourner le produit.

L

El carro CRGR ha sido
disefiado para colocarse
ante un sistema de co-
bertura. Este carro per-
mite cargar productos
con una red firme, gra-
cias al panel de control.
Se proporciona una ban-
deja de recuperacion de
migas debajo de la red.
Este carro también se
puede utilizar después
de cubrir para volcar el
producto.

AFFOGAMENTO PRODOTTO
PRODUCT DIPPING

PLONGEMENT DU PRODUIT
AHOGAMIENTO PRODUCTO

Questo sistema vie-
ne utilizzato in caso
di ricopertuta del
fondo del prodotto
o della superficie,
seguita da ribalta-
mento.

Il sistema permette
di affogare bene la
parte da ricoprire
nella vaschetta, per
ottenere il risultato
desiderato.

in case of covering

the bottom of the

product or the

surface, followed by
. a flip over.

The system allows

you to drown well

the part to be co-

vered in the tray, to
/ obtain the desired

L result.

\This system is used

Ce systeme est
utilisé en cas de re-
couvrement du fond
ou de la surface du
produit, suivi d’'un
retournement.

Le systeme permet
de bien noyer la
partie a recouvrir
dans le bac, pour
obtenir le résultat
souhaité.

Este sistema se uti-
liza en el caso de
cubrir el fondo del
producto o la super-
ficie, seguido de un
vuelco.

El sistema permite
ahogar bien la parte
a cubrir en la ban-
deja, para obtener
el resultado dese-
I ado.
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TOTAL / TOP - TOTALE / SOPRA - TOTAL/ARRIBA - TOTAL /DESSUS PARTIAL - PARZIALE - PARCIAL - PARTIEL

DR12A

DR400A — e | DR400REG
DR400A-30 P DR400-30REG
DR550 & _ DR550REG
DR600 1 4 DR600REG
DR800 _ DR8OOREG

BOTTOM - SOTTO - BAJO - SOUS DECORATION - DECORAZIONE - DECORACION - DECORATION

DEC250
DEC250-30
/ DEC400
DSRi2 A . DEC600
DSR400 fig il " DEC800
DSR400-30 v
DSR550 DEC250DF
DSR600 DEC250DF-30
; DEC400DF
DEITED — DEC600DF
DEC800DF




Il carrello di ricopertura NRD12 e adatto per ricoprire prodotti di pralineria e pasticceria, dai bi-
scotti fino alle torte. La rete di carico puo essere fermata durante il posizionamento del prodot-
to da ricoprire, per riprendere poi il movimento alla semplice pressione di un pomello. Grazie
aquesto speciale sistema, I'intero procedimento puo essere svolto da un solo operatore che
potra facilmente spostarsi dalla zona di carico e ricopertura al nastro di uscita del prodotto.
Il carrello € provvito di battirete e dispositivo tagliacode ed € smontabile; staccando la rete di
ricopertura sulla quale non & montato alcun compomnente elettrico, infatti, € possiile eseguire
un accurato lavaggio. E’ poi possibile utilizzare lo stesso carrello come carrellino CR per tartufi
staccando la parte tappeto. Larghezza di lavoro 200mm.

to cakes. The loading wire-mesh can be stopped during positioning of the product to be enro-
bed; movement can be resumed by simply pressing a knob. Thanks to this special system, the
entire procedure can be carried out by just one operator, who can easily move from the loading
[l and enrobing area to the product exit conveyor.
’The conveyor is provided with a wire-mesh belt beater, a tail cutting device and a blower and

\‘The NRD12 enrobing belt conveyor is suitable for pralines and pastry products, from biscuits

can be easily disassembled for a deep and fast cleaning as no electrical component is moun-
ted. Moreover the enrobing wire-mesh can be also removed for using it with a rotating table for
‘trufﬂes production. The wire-mesh belt width is 200 mm.

Compatile with:
Diva 12

Le chariot d’enrobage NRD12 est parfait pour la production de pralines et patisseries, en
partant des biscuits jusqu’aux gateaux. La grille de chargement peut étre arrétée pendant

le positionnement du produit a enrober, puis reprendre le mouvement a la simple pression

du bouton. Grace a ce systeme spécial, toute la procédure peut se dérouler avec une seule
personne qui pourra facilement se déplacer de la zone de chargement et enrobage au tapis
de sortie du produit. Le chariot est équipé d’'un égouttoir vibrant, d’'un dispositif briseur de
filaments et de soufflerie et il est démontable ; en décrochant la bande-grille d'enrobage, ou
aucun composant électrique n'est monté, il est possible d'effectuer un lavage soigné. Largeur
de travail 200 mm.

El carro para recubrimiento NRD12, aplicado a una maquina templadora, es apto para
recubrir productos de pralineria y pasteleria, desde galletas a tortas. La red de cargo puede
ser detenida durante el posicionamiento del producto a recubrir.

Todo el procedimiento puede hacerse por un solo operador que podré moverse facilmente
desde la zona de cargo y recubrimiento hasta la cinta de salida del producto. El carro tiene
tope de red y dispositivo corta-colas y es desmontable. Desmontando la red de recubri-
miento, sin componentes eléctrico, es posible una limpieza perfecta. Red de recubrimiento

4| de 200 mm.
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NR400S | NR400S-30

Compatile with:
Diva 25 | Diva25 2-i | T400 | T500 | T520 | R400 | R500

Il carrello per ricopertura NR400S, abbinato a macchine temperatrici o ricopritrici, & adatto per
prodotti di pralineria e pasticceria, dai biscotti fino alle torte. La rete di carico pud essere fermata
durante il posizionamento del prodotto da ricoprire, per riprendere poi il movimento alla semplice
pressione di un pomello. Lintero procedimento puo essere svolto da un solo operatore che potra
facilmente spostarsi dalla zona di carico e ricopertura al nastro di uscita del prodotto. Ogni car-
rello € provvisto di battirete e dispositivo tagliacode. Tutti i modelli sono smontabili. Staccando la
rete di ricopertura, sulla quale non & montato alcun componente elettrico, & possibile eseguire un
accurato lavaggio. Il carrello, provvisto di soffiante, € disponibile con larghezze di lavoro di 250
mm o 300 mm. La velocita di avanzamento & regolabile.

ATTENZIONE!

Se questo carrello dev'essere usato su piu macchine diverse, dev'essere predisposto. Prezzo
da quotare.

The NR400S enrobing belt conveyor is suitable for pralines and pastry products, from biscuits to
cakes. The loading wire-mesh can be stopped during positioning of the product to be enrobed;
movement can be resumed by simply pressing a knob. Thanks to this special system, just one
operator, who can easily move from the loading and enrobing area to the product exit conveyor,
can carry out the entire procedure. Both models, NR400S is provided with a wire-mesh belt
which can be 250mm or 300mm wide, beater and a tail cutting device and can be easily disas-
sembled for a deep and fast cleaning as no electrical component is mounted.

ATTENTION!

If this conveyor needs to be used on different machines, it must be predisposed. Price to be
quoted.

£

Le chariot d’enrobage NR400S est parfait pour la production de pralines et patisseries, en
partant des biscuits jusqu’aux gateaux. La grille de chargement peut étre arrétée pendant le po-
sitionnement du produit a enrober, puis reprendre le mouvement a la simple pression du bouton.
Gréace a ce systeme spécial, toute la procédure peut se dérouler avec une seule personne qui
pourra facilement se déplacer de la zone de chargement et enrobage au tapis de sortie du pro-
duit. Le modele NR400S est équipé d'un égouttoir vibrant et d'un dispositif briseur de filaments

; en décrochant la bande-grille d’enrobage, ou aucun composant électrique n'est monté, il est
possible deffectuer un lavage soigné. Le chariot peut mesurer 250 mm ou 300 mm de large.
ATTENTION!

Si ce tapis doit étre utilisé sur différentes machines, il doit étre prédisposé. Prix sur demande.

EI NR40QOS es el carro para recubrimiento que permite a un operador, junto con el dispensador
correcto, de recubrir los productos de chocolate. El primer paso, en la red, permite una cober-
tura completa, inferior o parytial del producto. La red, que se ensucia de chocolate, junto con
un pequeno tanque bajo el transportador, hacen que el producto se sumerja en chocolate. La
segunda parte, completa con papel, permite al operador trasladar el producto a una nevera. La
red puede ser 250mm o 300mm de ancho.

ATENCION!

Si es necesario utilizar este carro en diferentes maquinas, debe estar predispuesto. Precio que
debe cotizarse.




CONVEYORS WITHOUT EXIT
CARRELLI SENZA USCITA
CHARIOTS SANS SORTIE
CARROS SIN SALIDA

CR24T  (width 250mm)
CR24T-30 (width 300mm)

CR24 (width 250mm)
CR24-30 (width 300mm)

With
Tail cutter

Without
Tail cutter

CR250Z
CR300Z
CR400z
CR600Z
CR800Z

(width 250mm)

(width 300 mm)
(width 400 mm)
(width 600 mm)
(width 800 mm)

NDEC250
NDEC300
NDEC400
NDEC600
NDEC800

(width 250mm)
(width 300mm)
(width 400mm)
(width 600mm)
(width 800mm)




Il carrello CR, insieme alladegua-

to diffusore, permette una totale,
parziale o solo sotto copertura del
prodotto.

La rete sporcandosi di cioccolato,
insieme ad una vascehtta collocata
sotto al flusso di cioccolato, permet-
tono al prodotto di immergersi nel
cioccolato. Il prodotto necessita poi

dispositivo battirete.

The CR conveyor, together with

‘ the correct dispenser, allows a full,
bottom or partial coverage of the

l product. The mesh, which gets dirty
of chocolate, together with a small
tank under the conveyor, make the
product dip in chocolate. The pro-
duct must then move into a cooling
tunnel.
Total lenght 900 mm, wire mesh
beater included.

Le chariot CR, avec le diffuseur
approprié, permet une totale, partiel-
le ou seulement sous couverture du
produit.

Le filet recouvert de chocolat, ainsi
gu’une cuvette placée sous le flux
de chocolat, permettent au produit
de se plonger dans le chocolat. Le
produit doit ensuite entrer dans le
tunnel de refroidissement.
Longueur totale 900 mm, y compris
dispositif de mise en réseau.

=

El carro CR, junto con el difusor ade-
cuado, permite una total, parcial o
solo bajo cobertura del producto.

La red manchada de chocolate, junto
con una bafera colocada debajo del
flujo de chocolate, permiten que el
producto se sumerja en el chocolate.
El producto necesita luego entrar en
el tunel de refrigeracion.

Longitud total 900 mm, incluido el
chasis.

Il carrello CRZ, abbinato al diffusore
adeguato, permette una copertura

solo sopra del prodotto.Questo tipo
di rete a cinghioli non si sporca di
cioccolato e permette di mantenere
pulito il fondo del prodotto. Il prodot-
to necessita poi di entrare nel tunnel
di raffreddamento. Lunghezza totale
900 mm, Interasse 25mm.

di entrare nel tunnel di raffredda-
mento.
Lunghezza totale 900 mm, incluso

The CRZ conveyor, together with the

‘correct dispenser, allows a top cove-
rage of the product. This type of net
will not get dirty of chocolate so the

[ bottom of the products stayes clean.
The product must then moveinto a

’ cooling tunnel. Total lenght of 900
mm, the pitch between the cords is
25mm.

Le chariot CRZ, couplé au diffuseur
approprié, permet une couverture
seulement au-dessus du produit. Ce
type de filet a courroies ne se salit
pas au chocolat et permet de garder
propre le fond du produit. Le produit
doit ensuite entrer dans le tunnel de
refroidissement. Longueur totale 900
mm, entraxe 25mm.

=

El carro CRZ, junto con el difusor
adecuado, permite una cobertura
so6lo sobre el producto.

Este tipo de red de orugas no se en-
sucia de chocolate y permite mante-
ner limpio el fondo del producto.

El producto necesita luego entrar en
el tunel de refrigeracion.

Longitud total 900 mm, distancia en-
tre ejes 25mm.

re adeguato, permette una decora-
tione sopra il prodotto. Questo car-
rello e dotato di un raschiatore che
mantiene il tappeto sempre pulito.
I Il prodotto necessita poi di entrare

I Il carrello NDEC, abbinato al diffuso-

nel tunnel di raffreddamento.
Lunghezza totale 900mm.

The NDEC conveyor, together with

the correct dispenser, allows the
ldecoration on top of the product.

This conveyor has a special heated
Wscraper which helps to keep the belt

clean at all times.

The product must then moveinto a
/Cooling tunnel.

Total lenght 900mm.

Le chariot NDEC, combiné au diffu-
seur approprié, permet une décor-
ation sur le produit. Ce chariot est
équipé d'un racleur qui maintient le
tapis toujours propre.

Le produit doit ensuite entrer dans le
tunnel de refroidissement.

Longueur totale 900mm.

il

El carro NDEC, combinado con el
difusor adecuado, permite una deco-
racion sobre el producto. Este carro
esta equipado con un rascador que
mantiene el carro siempre limpio.

El producto necesita luego entrar en
el tunel de refrigeracion.

Longitud total 900mm.
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