Rovesciatori

Tilters _ Culbuteurs
Volteadores Onpokuzabisatens

ROV200P _ ROV300P _ ROV400P _ ROV600P _ ROV800P

ROVESCIATORI per vasche da 200, 300, 400, 600 e 800 litri
Utilizzati per rovesciare il contenuto delle vasche su tramogge che alimentano linee di produzione per prodotti di pasticceria.
Possono essere utilizzati per qualsiasi tipo di impasto per pasticceria.

Principali caratteristiche:

- Struttura solida in acciaio inox AISI 304 micro pallinato;

- Altezza massima di rovesciamento 1.300 mm

- Sistema di trasmissione mediante moto-martinetto elettrico;

- Struttura predisposta per fissaggio a pavimento;

- Gabbia di protezione costruita secondo la normativa CE e dotata di porta di accesso controllata da microinterruttore;
- Comando ad azione mantenuta con uomo presente per comandare la macchina;

- Scivolo per indirizzare il prodotto sulla tramoggia di carico;

- Inverter per la gestione delle velocita;

- Rallentamento automatico nella fase terminale della discesa vasca secondo la normativa CE;

- Rallentamento in fase di salita per favorire il corretto svuotamento della vasca;

- Presenza e blocco vasca controllato secondo la normativa CE;

- Controllo automatico di usura della trasmissione;

- Posizione dei comandi per garantire la massima visibilita durante tutte le fasi: sollevamento, rovesciamento e discesa della vasca;
- Paletta raschiante manuale per facilitare lo svuotamento della vasca;

- Alimentazione standard 400/3/50Hz — 380/3/60Hz.

TILTERS for 200, 300, 400, 600 and 800 litre bowls
Used to pour the contents of the bowl into hoppers that supply production lines for pastry products.
Can be used for any type of pastry product mixture.

Main features:

- Rugged micro-peened AISI 304 stainless steel structure

- Maximum tipping height 1300 mm

- Motor driven cylinder transmission system;

- Structure suitable for fixing to the floor;

- Safety cage manufactured according to EC regulations with micro switch controlled access door;

- Hold-to-run machine controls;

- Chute to direct the product into the hopper;

- Speed control inverter;

- Automatic slowdown during the final stage of the downward movement of the bowl, according to EC regulations;
- Slowdown during liting movement to ensure that the bowl is emptied correctly;

- Bowl presence and locked position monitored according to EC regulations;

- Automatic transmission wear monitoring;

- Position of controls ensures maximum visibility at all times: lifting, tipping and downward bowl movement;
- Manual scraper blade for easy bowl emptying;

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

CULBUTEURS pour cuves de 200, 300, 400, 600 et 800 litres
lls sont utilisés pour renverser le contenu des cuves sur des trémies qui alimentent des lignes de production de produits pour la patisserie.
lls peuvent étre utilisé pour tout type de pate destinée a la patisserie.

Principales caractéristiques :

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

- Hauteur maximale de renversement 1 300 mm;

- Systeme de transmission avec un vérin électrique motorisé;

- Structure disposée pour la fixation au sol;

- Cage de protection construite conformément a la réglementation CE et dotée d'une porte d'acces contrlée par un microinterrupteur;
- Commande a action maintenue pour commander la machine;

- Toboggan pour orienter le produit vers la trémie de chargement;

- Inverseur pour la gestion des vitesses;

- Ralentissement automatique durant la phase terminale de la descente de la cuve conformément a la réglementation CE;

- Ralentissement durant la montée pour favoriser le vidage correct de la cuve;

- Présence et blocage de la cuve controlé conformément a la réglementation CE;

- Contréle automatique de I'usure de la transmission;

- Position des commandes pour garantir la visibilité maximale au cours de toutes les phases: soulevement, renversement et descente de la cuve;
- Pelle de raclage manuel pour faciliter le vidage de la cuve;

- Alimentation standard 400/3/50Hz — 380/3/60Hz.
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Rovesciatori

Tilters _ Culbuteurs
Volteadores _ OnpokuapiBaTenb

ROV200P _ ROV300P _ ROV400P _ ROV600P _ ROV800P

VOLTEADORES para cubas de 200, 300, 400, 600 y 800 litros
Utilizados para voltear el contenido de las cubas en tolvas que alimentan lineas de produccion para productos de pasteleria.
Pueden utilizarse para cualquier tipo de mezcla de pasteleria.

Caracteristicas principales:

- Estructura sélida de acero inoxidable AISI 304 microgranallado;

- Altura méxima de vuelco 1.300 mm;

- Sistema de transmision por medio de cilindro eléctrico motorizado;

- Estructura predispuesta para la fijacion en el suelo;

- Jaula de proteccién construida segun la normativa CE, con puerta de acceso controlada por microinterruptor;
- Mando de accion mantenida con hombre presente para controlar la maquina;

- Rampa para dirigir el producto hacia la tolva de carga;

- Inversor para la gestion de las velocidades;

- Desaceleracion automatica en la fase final de la bajada de la cuba segun la normativa CE;

- Desaceleracion en fase de subida para favorecer el vaciado correcto de la cuba;

- Presencia y bloqueo de la cuba controlados segun la normativa CE;

- Control automéatico de desgaste de la transmision;

- Posicion de los mandos que garantiza la méaxima visibilidad durante todas las fases: elevacion, vuelco y bajada de la cuba;
- Pala rascadora manual para facilitar el vaciado de la cuba;

- Alimentacion estandar 400/3/50Hz — 380/3/60Hz.
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OMPOKUABLIBATEJIb ana aex o6bémom 200, 300, 400, 600 1 800 n
MpepHa3HayeH o5 NepeMeLLLEHVS COOEPKMMOro OEX B 3arpy304Hble GyHKepbl JIMHWI MO NMPOU3BOOCTBY KOHOUTEPCKUX U3OEJUNA.
Mo>xeT ncnosnb3oBatbcs 0715 J06bIX BUOOB KOHOUTEPCKUX CMECEMN.

OCHOBHbIe XapaKTepUCTUKU:
- Kopnyc 13 HepykagetoLLien ctanm AlSI 304 pagpaboTaH As MHTEHCUBHOWM SKCMyaTaLmn; MOBEPXHOCTb KOHCTPYKLIMM 0bpaboTaHa 0cobbIM
MUKPOOPOOECTPYIHBIM CMOCOO0M, SaLLMLLIIOLLIVIM METEUT OT BHELLHWX MOBPEXAEHUN, YBENMUMBAIOLLIVIM €M0 OOSrOBEYHOCTb Y MOBbILLAKOLLVIM MPOYHOCTb;
- MakchMasbHast BbicoTa BbIrpy3ki - 1300 Mm;
- cUCTema TPaHCMMUCCUN Ha OCHOBE LUWMIMHAPA C 3MIEKTPOMPUBOAOM;
- KOHCTPYKLMSI paccHmTaHa Ha KperieHre K nosy;
- 3alMTHOE CceTHaToe orpaxxaeHue, pa3paboTaHHOe B COOTBETCTBIMM C HopMami EC, ocHalLeHO ABepbio, AOCTYN Yepes KOTOpYyHo
PErynMpyeTcst MYKPOBbIK/FOYaTEEM;
- yrpaBfeHvie B NPUCYTCTBIM OrepaTopa;
- cneuparibHbIN XE00 A9 NepemMeLLeHVIs MPOLyKTa U3 AN B BOPOHKY;
- VIHBEPTOP 07151 PEryMpoBaHis CKOPOCTY;
- @BTOMaTU4ECKOe 3ame/ieHne Ha VHaIbHOM CTadum OnyCKaHs AexXM B COOTBETCTBUM C TpeboBaHuamMn EC;
- 3amMe[lieHne Ha CTaaun NoAbEMA /18 0BeCreHeH st Hano/1eXaLLero onyCTOLLEHNS AEXM;
+ KOHTPOJTb HANM4MS AW 1 €€ B/IOKMPOBKa B COOTBETCTBUM C HopMamm EC;
- aBTOMAaTUYECKUIN KOHTPOSTb U3HOCA TPAHCMUCCUM;
+ pacnofioXKeHvie NaHem ynpaeneHus, obecrnedrBatoLLee MakCUMasibHyo BUOVMOCTb
Ha 1tobom aTane paboTbl: NPV NOAbEME, ONMPOKUABIBAHMM 1 OMYCKaHNM OEXKN;
* PY4YHOW CKPEBOK 07151 YA0OCTBa OUNCTKIA ASXKM;
- CTaHOapTHOe anekTponnTaHve 400B/3P/500M 1y, — 380B/3d/600ML,

Macchina con gabbia perimetrale di sicurezza
in conformita alla direttiva 2006/42/CE.

Machine with perimeter safety cage according
to directive 2006/42/EC.

Machine avec cage périmétrique de sécurité
conformément a la directive 2006/42/CE.

Maquina con jaula perimetral de seguridad
segun la directiva 2006/42/CE.

O6opynoBaHue C 3alUTHBIM CEeTYaTbIM
OorpaXxOeHMeM B COOTBETCTBUN C
Tpe6oBaHuaMM oupeKkTBbl 2006/42/CE.




