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(abina de aspiracion, pintura y pulverizacion alimentaria calentada a temperatura controlada para chocolaterias, pastelerfas y heladerias.

Chocopaint de Selmi es la nueva cabina de pulverizacion y pintura dedicada a la decoracion con manteca de cacao, colores alimentarios y gelatinas de figuras en
chocolate, pralinés y tabletas, semifrios, porciones individuales, pasteles, galletas y moldes de policarbonato.

Apta para su insercion en todos los laboratorios de chocolaterfa, pastelerfa y heladerfa, innovadora y tecnoldgica como todas las maquinas y equipos para el
procesamiento de chocolate de Selmi, se diferencia en el mercado por su alto poder de aspiracién que evita casi por completo la dispersién de los colores utilizados
en el entorno de trabajo, garantizando limpieza y mayor higiene del laboratorio en el que se utiliza.

Completamente construida en acero, esta equipada con: lluminacion LED especial; Un practico plata giratorio extraible y utilizable segun necesidad para facilitar la
decoracién de figuras en chocolate; Un pedal préctico para accionar y detener facilmente la rotacién del plato durante las fases de decoracidn

Ruedas para facilitar el movimiento y desplazamiento de Chocopaint dentro de los laboratorios; Puertas frontales que garantizan mayor higiene durante las paradas
de produccion.

La pistola de pulverizacion, conectada al compresor integrado dentro de la maquina, activa la nebulizacién ademds de contar con un recipiente superior para la
insercion de la manteca de cacao y los colores necesarios para el procesamiento.

El requladar de presion integrado permite ajustar la intensidad del aire de pulverizacién para obtener la tonalidad de color deseada.

Los filtros dobles, comodamente extraibles y reemplazables, tienen la funcién de recogery bloquear el exceso de material de decoracion durante el uso.

Fl panel de control digital cémodo e intuitivo permite ajustar la temperatura de calentamiento de la cabina inferior, el accionamiento del ventilador de aspiracion con
intensidad personalizable, del compresor, el encendido de las luces LED y la requlacién de [a velocidad del plato giratorio.

Chocopaint también estd equipada con una cabina calentada conveniente y (til que permite mantener fluidos los colores, la manteca de cacao y los equipos
necesarios para la decoracion durante las pausas laborales. También permite insertar hasta /7 bandejas de 60x40 cm gracias a las gufas especiales montadas en los
lados.

Arios de experiencia en el sector hacen que la nueva cabina de pulverizacion y decoracion Chocopaint de Selmi sea una inversién sequra que garantiza una decoracién
répiday profesional del chocolate y cualquier producto de pastelerfa y heladeria, con una reduccién de las emisiones en el entomo del laboratorio de hasta el 95% y
un consiguiente ahorro de materias primas utilizadas.

SELMI chocolate machinery

Tel: +390172 479273
Fax: +390172 477814

www.selmi-group.it
info@selmi-group.it

Via Langhe 25,
12042 Pollenzo (CN)
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Caracteristicas mecanicas

Dimensiones [mm] (LxWxH) 980x990x1800
Peso [kg] 250
Material en contacto con alimentos inox AISI 304 L
Material de las juntas PTFE

N° de ruedas pivotantes 4
Caracteristicas electricas

Potencia total instalada [kw]2
Nimero de fases 1

Frecuencia [Hz]50/ 60
Tension auxiliar [Vdc] +24
Grado de proteccién IP65
Conexion: enchufe industrial 16A- 3 poles
Caracteristicas del sistema neumitico

La mdquina esta equipada con un compresor interno.

Posibilidad de conexidn a la red de aire comprimido:

Presion minima de trabajo [bar] 6

Flujo minimo [I/min] 300

Caracteristicas del aire filtrado, seco y libre de aceite
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* opzionale
| dati possono differire in base alle condizioni di installazione richieste in fase di contratto o da specifiche del cliente. Per i dati corretti fare riferimento alla targa posta all'interno del quadro elettrico.

A SELM watindss




