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Ultimo componente de la gama Selmi Bean to Bar,
esta maquina tiene la funcion de tamizar, mediante
un sistema de vibracion, el producto después del
refinado final

Este proceso elimina el exceso de fibra residual
y Cuerpos extrafios para asegurar la seguridad
del producto y obtener un compuesto de salida
de aproximadamente 16 micras: granulometria
imperceptible al paladar.

Estabilidad optimizada delamaquinay rendimiento
mejorado gracias al aumento de la superficie de
tamizado y la intensidad de vibracién. Tolva de carga
facilmente extraible y lavable

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

Tel: +390172479273
Fax: +3901/2477 814

Via Langhe 25,
12047 Pollenzo (CN)
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Caracteristicas mecanicas
Dimensiones

Peso

Material en contacto con alimentos
Material de las juntas

N° de ruedas pivotantes

Caracteristicas electricas
Potencia total instalada
Tension de alimentacion
Nimero de fases

Frecuencia

Grado de proteccién
Conexi6n: enchufe industrial

Caracteristicas del proceso
Produccién por hora

4 GEL

[mm] (LxWxH) 580x465x1000
[kg] 56

inox AISI 304 L

PTFE

4

[kW]0,18
[VAC] 400

3

[Hz] 50/ 60
IP65

16A- 5 poles

[kg] 50/ 60
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Los datos pueden diferir en funcién de las condiciones de instalacion requeridas en la fase de contrato o de las especificaciones del cliente. Para conocer los datos correctos, consulte la placa ubicada en el interior del cuadro eléctrico.
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