Tamponi Pneumatici di Trasferimento

Pneumatic transfer buffers Tampons pneumatiques de transfert
Tampodnes neumaticos de traslado _YcTponcTBO NHeBMATUYeCKOW NepeKayKu

TPTR200P _ TPTR300P _ TPTR400P _ TPTR600P _ TPTR800P

| dispositivi di trasferimento di cui alla presente illustrazione sono su-
scettibili di modificazioni a seconda dei prodotti che si intendono tra-
sferire, delle altezze e delle posizioni di scarico, e delle migliorie
sviluppate dall’ufficio tecnico.

The transfer devices referred to in this publication may be subject to
modification according to the type of product to be transferred, the
unloading height and position, and improvements implemented by

the technical department.

Les dispositifs de transfert illustrés ici sont susceptibles de subir des
maodifications en fonction des produits a transférer, des hauteurs et
des positions de déchargement ainsi que des améliorations élabo-
rées par le bureau technique.

The transfer devices referred to in this publication may be subject to
maodification according to the type of product to be transferred, the
unloading height and position, and improvements implemented

by the technical department.

YCTpoicTBa NHEBMATUHECKON NMEepeKaqki, 300pavKeHHbIe Ha WIl-
NOCTpaunsx, MOryT OT/MYaTbCs B 3aBMCUMOCTM OT MPOAyKTa,
BbICOTbI, MOJIOXKEHUS BbIFPY3KM, @ TAKXKE YCOBEPLLEHCTBOBAHWN,
BHECEHHbIX TEXHUYECKVIM OTAESIOM.
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TAMPONI PNEUMATICI DI TRASFERIMENTO per vasche da 200, 300, 400, 600 e 800 litri
Utilizzati per svuotare il contenuto delle vasche e per alimentare tramogge di carico di linee di produzione per prodotti di pasticceria.
Possono essere utilizzato solo per impasti liquidi e semiliquidi con viscosita massima di 1.000-2.000 Cp. Per esempio: cakes, muffins, creme etc.

Principali caratteristiche:

- Struttura solida in acciaio inox AISI 304 micro pallinato;

- Pannello comandi in posizione laterale con comandi ad azione mantenuta uomo presente secondo le normative CE;

- || piatto tampone che riproduce il fondo della vasca assicura il completo svuotamento e la pulizia della vasca;

- Foro centrale del piatto tampone DN 100;

- Comando di discesa pompa ad azione mantenuta con uomo presente fino ad inserimento del tampone sulla vasca;

- Partenza automatica della pompa dopo che il tampone ¢ inserito nella parte superiore della vasca;

- Facilita di spostamento grazie alle 4 ruote girevoli;

- Facilita di smontaggio per operazioni di pulizia della guarnizione a labbro in silicone;

- Pompa speciale ad elevata volumetria e bassa velocita che mantiene inalterate le caratteristiche del prodotto pompato;
- Possibilita di regolare le velocita di discesa e di aspirazione della pompa;

- Controllo di livello per start/stop della pompa da posizionare nella tramoggia della dosatrice;

- Tubazione flessibile con raccordi terminali in acciaio inox AISI 304 per collegare la pompa alla tramoggia della dosatrice (L=4 m);
- Alimentazione standard 400/3/50Hz — 380/3/60Hz.

PNEUMATIC TRANSFER BUFFERS for 200, 300, 400, 600 and 800 litre bowls
Used to empty the contents of the bowl and to supply hoppers that feed production lines for pastry products.
Can only be used for liquid and semi-liquid mixtures that have a maximum viscosity of 1,000-2,000 Cp. For example: cakes, muffins, creams etc.

Main features:

- Rugged micro-peened AlSI 304 stainless steel structure;

- Lateral control panel with hold-to-run controls according to EC regulations;

- The extraction head that is the same size and shape as the bottom of the bowl ensures that the bowl is completely emptied and clean;
- Central DN 100 hole in the extraction;

- Hold-to-run pump down control until the extraction head has entered the bowl;

- Automatic pump start after the extraction head has entered the upper part of the bowl;

- Easy to move with 4 swivel wheels;

- Easy removal of the silicone lip seal for cleaning;

- Special high volume low speed pump that allows the properties of the pumped product to remain unaltered;
- Adjustable downstroke speed and pump suction;

- Level sensing device for pump start / stop to place in the dosing hopper;

- Flexible piping with stainless steel AlSI 304 end fittings to connect the pump to the dosing hopper (L=4 m);

- Standard power supply 400/3/50Hz - 380/3/60Hz.

TAMPONS PNEUMATIQUES DE TRANSFERT pour cuves de 200, 300, 400, 600 et 800 litres

lls sont utilisés pour vider le contenu des cuves et pour alimenter des trémies de chargement de lignes de production de produits pour la patisserie.
lls ne peuvent étre utilisé que pour les pates liquides et semi-liquides avec une viscosité maximale de 1 000 - 2 000 Cp. Par exemple : gateaux,
muffins, crémes, etc.

Principales caractéristiques :

- Structure solide en acier inox AISI 304 traitée au micro—grenaillage;

- Tableau de commande sur le coté avec commandes a action maintenue conformes aux réglementations CE;
- La plague tampon qui reproduit le fond de la cuve assure le vidage et le nettoyage complet de la cuve;

- Trou central de la plagque tampon DN 100;

- Commande de descente de la pompe a action maintenue jusqu'a I'introduction du tampon dans la cuve;

- Démarrage automatique de la pompe apres l'introduction du tampon dans la partie supérieure de la cuve;

- Facilité de déplacement grace aux 4 roues pivotantes;

- Facilité de démontage pour les opérations de nettoyage du joint a levres en silicone;

- Pompe spéciale a haute volumétrie et a faible vitesse qui préserve les caractéristiques du produit pompé;

- Possibilité de régler les vitesses de descente et d'aspiration de la pompe;

- Contrdle du niveau pour le démarrage / arrét de la pompe a positionner dans la trémie du doseur;

- Tuyau flexible avec raccords terminaux en acier inox AlSI 304 pour raccorder la pompe a la trémie du doseur (L=4 m);
- Alimentation standard 400/3/50Hz — 380/3/60Hz.
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TAMPONES NEUMATICOS DE TRASLADO para cubas de 200, 300, 400, 600 y 800 litros
Utilizados para vaciar el contenido de las cubas y para alimentar tolvas de carga de lineas de produccién para productos de pasteleria.
Solo puedes utilizarse para mezclas liquidas y semiliquidas con viscosidad maxima de 1.000-2.000 cP. Por ejemplo: tortas, magdalenas, cremas, etc.

Caracteristicas principales:

- Estructura sélida de acero inoxidable AISI 304 microgranallado;

- Panel de mando en posicion lateral con mandos de accién mantenida con hombre presente segun las normativas CE;

- La placa del tampdn que reproduce el fondo de la cuba asegura el vaciado completo y la limpieza de la cuba;

- Orificio central de la placa del tampdén DN 100;

- Mando de bajada de la bomba de accién mantenida con hombre presente hasta la introduccién del tampén en la cuba;

- Arranque automatico de la bomba después de introducir el tampdn en la parte superior de la cuba;

- Facilidad de desplazamiento gracias a las 4 ruedas giratorias;

- Facilidad de desmontaje para operaciones de limpieza de la junta de labios de silicona;

- Bomba especial de volumen elevado y velocidad baja que mantiene inalteradas las caracteristicas del producto bombeado;
- Posibilidad de regular las velocidades de bajada y aspiracion de la bomba;

- Control de nivel para arranque/parada de la bomba que se coloca en la tolva del dosificador;

- Tuberfa flexible con empalmes terminales de acero inoxidable AlSI 304 para conectar la bomba a la tolva del dosificador (L=4 m);
- Alimentacion estandar 400/3/50Hz — 380/3/60Hz.

YCTPOMCTBO MHEBMATUYECKOW NEPEKAYKW nonycabpukatoB ansa aex obbemom 200, 300, 400, 600 1 800 NUTPOB

MpepHa3HaveHo ons nepemeLeHust NonycdpabprKaToB U3 AU Ha CreayoLLMiA paGoynia y4acToK - B 3arpy304Hble GYHKepbl KOHOUTEPCKUX JIMHUIA.
Mo>keT ncnosb3oBaTbCA TONLKO AJ1S1 XKUAKNUX U MONY>XUOKUX CMECEN C MaKCUMasibHOM BA3KocTbio 1.000 — 2.000 lMa-c, Hanpumep, TecTa AJ1s MMporos
WM KEKCOB, Kpema u T.1.

OCHOBHbIE XapaKTEPUCTUKM:

- Kopryc 13 HepxkagetoLLert ctam AlSI 304 pa3paboTaH /18 MHTEHCUBHOW 3KCMITyaTaLm; MOBEPXHOCTb KOHCTPYKLMM 0bpaboTaHa 0CobbIM
MUKPOOPOOECTPYIMHBIM CMOCOO0M, 3aLLMLLIAIOLLIVIM METaIT OT BHELLHMX MOBPEXKAEHNN, YBENMHMBAIOLLVM €0 JOMrOBEYHOCTb M MOBbILLAIOLLMIM MPOYHOCTb;

- 060pyA0BaHME BKITIOHAETCS MPY MOMOLLI PACMOIOMEHHOM COOKY MaHe yrnpaBieHns, KOTopas OCHaLLgHa CMCTEMO aBTOMAaTHYECKOro BO3Bpara
B VICXO[IHOE COCTOSIHIE, B COOTBETCTBUM C HopMamu EC;

- MPOAYKT NepeKa“MBaETCs MOMHOCTHIO (063 ocTaTka) 6/1arofaps ToMy, YTO KpbILLKa YCTPOMCTBA MOBTOPSIET FEOMETPUIO AHA OEXN;

- AYaMEeTP LIEHTPaIbHOMO BCAChIBAKOLLIErO OTBEPCTIS B KPbILLKE MHEBMOTepekadki - 100mM;

+ BKJTOYEHME MEXaHV3Ma OCYLLECTBSETCS OOHOBPEMEHHBIM HavKaT eM 1 yaep xaHeM ABYX KHOMOK 3arnycka 40 Tex Mop, Moka Kpbilka yCTporcTBa
He OnycTUTCS B IEXY;

- aBTOMaTUYECKUIN 3aryCK Hacoca Mocsie TOro, Kak KpbiLLka OrnyCTUTCS B AEXY;

- ynobCTBO NepemelLieHns 6arogaps 4 NOBOPOTHLIM KOIECaM;

- CUJIMKOHOBOE YMJIOTHEHIE, KOTOPOE J1IErKO CHYMAETCS 1 MOETCS;

- cneuyasibHbI HACOC C YBENMYEHHBIM Pabo4M OO BEMOM U HN3KOM CKOPOCTLIO 47159 6EPEXHON Nepekaqkn NpoayKTa;

- PerynMpoBaHmne CKOPOCTH OMyCKaHMs NOPLLHS 11 BCAChbIBaHWS HACOCA;

- OATYUKN KOHTPOJIS YPOBHS BKITKOHEHIS/BBIKITIOHEHISt HACOCa, YCTaHaBMBaeMble B ByHKepe [O3MPYIOLLEro YCTPOMCTBa;

- MMbkas Tpyba ¢ putnHrammn 13 HepxxaseroLlien ctaum AlSI 304 Ana noaktoHeHns Hacoca K ByHKepy [o3upytoLLero yetponcTsa (L = 4 m);

- CTaHOapTHOe anekTponuTaHme 400B/3P/500M 1, — 380B/3d/600ML,




