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TEMPERADORA DE CHOCOLATE
De Pavimento

CARATERISTICAS PRINCIPAIS

Temperadoras de chocolate T10 e T20 marca POMATI - Italia, em aco
inox AlSI 304, pequenas dimensdes para confecdo artesanal. Nascida
para dissolver e temperar qualquer tipo de chocolate, é facil e de
rapida aprendizagem.

Temperar diretamente na cuba, com grande precisdo na temperatura,
permite ter em qualquer momento fluidez no chocolate e uma étima
unido dos cristais, para obter um produto final de étima qualidade.

A possibilidade de retirar a cuba, faz com que mudar de chocolate seja
uma operacdo simples. Cuba aquecida com termdstato, sem-fim
extraivel e com inversdo e grupo frigorifico com arrefecimento
ventilado. Com painel digital intuitivo.

Compressor com condensacao ar.

Opcional: tapete de cobertura para modelo T20.

ESPECIFICACOES TECNICAS

MODELO T10 T20

Dimensdes - mm (CLA) 740x720x1310 740x760x1330

Capacidade da cuba - Kg 13 24

Doseador de pedal sim sim

ON/OFF automético sim sim

Mesa vibradora aquecida sim sim

Carro de cobertura aplicavel nao opcional

Poténcia - Watt 1.500 2.200

Alimentacgao - Volt 400V/3N/50Hz 400V/3N/50Hz
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