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MELANGERS DE BANCO

PREMIER CHOCOLATE REFINER - 8LBS

La eleccion preferida de los fabricantes de chocolate
artesanales, el Premier Chocolate Refiner es un modelo de
mostrador de bajo impacto, disefiado especificamente para
hacer chocolate y mantequillas de nueces desde cero.

El refinado de bajo impacto permite la maxima retencion del
valor nutricional y al mismo tiempo preserva la vida util del
producto.

La maquina cuenta con dos piedras rodantes hechas de granito
de piedra natural y tiene dos hojas deflectoras en lugar de una.

El sistema de doble deflector permite un procesamiento mas
eficiente ya que dirige la mezcla por igual debajo de las ruedas
de piedra, reduciendo el tiempo de produccion.

El sistema de doble deflector también crea una mejor aireacion
/ conchado, especialmente para la fabricacion de chocolate.

Caracteristicas del refinador de chocolate de banco:

e Solo piedras de granito totalmente naturales y de alta calidad.

e Refina el tamafio de las particulas a menos de 20 micrones

e Sistema de enfriamiento superior para evitar el
sobrecalentamiento.

e Disefio sofisticado y elegante

e El motor esta disefiado y probado para funcionar de forma
continua durante un maximo de 72 horas.

e Cojinetes robustos y completamente sellados: no se pegan ni se
agarran

e Interruptor de corte activado por calor para evitar el
sobrecalentamiento

e  Facil de transportar gracias a su tamafio y peso manejables. Se
puede facturar como equipaje con sobrepeso en los vuelos.

e 1 afio de garantia limitada del fabricante.

e Listado ULy certificado CE

Especificaciones técnicas:
Capacidad: hasta 8 libras

Diametro del tambor: 8.0 "(203 mm)
Altura del tambor: 5.5 "(140 mm)

Diametro de la piedra del rodillo: 4.125 "(105
mm)

Ancho de la piedra de rodillo: 1,375 "(35
mm)

Voltaje disponible: 110 V 0 220 V, 50/60
Hz

Potencia: 200 Watts

Revoluciones por minuto (RPM): 120-140
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PREMIER TILTING CHOCOLATE REFINER - 10LBS

Los refinadores basculantes se fabrican con un
innovador sistema de engranajes antideslizantes.

El mecanismo de accionamiento también se ha
redisefiado para hacer que la maquina sea mas
robusta y fiable.

Este modelo inclinable permite un vertido mas facil
cuando el producto ha terminado de refinarse. Una
simple pulsacién de un boton permite vaciar
facilmente el tambor.

Este modelo de mostrador es un refinador de bajo
impacto para hacer mantequillas finas de chocolate,
nueces y semillas desde cero.

El refinado de bajo impacto permite la méxima
retencion del valor nutricional y al mismo tiempo

Caracteristicas del refinador de chocolate de la encimera preserva la vida ttil del pro ducto.

e Solo piedras de granito totalmente naturales y de alta

calidad.
e Refina el tamafio de las particulas a menos de 20 Especificaciones técnicas:
m|crone's L » . Capacidad: hasta 10 libras
e Nuevo sistema de transmisidn de traccién positiva:
disefio sin deslizamiento. Diémetro del tambor: 241 mm (9,5 ")
e Disefio sofisticado y elegante
e El motor esta disefiado y probado para funcionar de Altura del tambor: 6.25 "(159 mm)
forma continua durante un maximo de 72 horas.
e Cojinetes robustos y completamente sellados: no se Diametro de la piedra del rodillo: 4.125 "(105 mm)
pegan ni se agarran
e Interruptor de corte de seguridad para evitar el Ancho de la piedra de rodillo: 1,75 "(45 mm)

sobrecalentamiento.

e  Facil de transportar gracias a su tamafio y peso
manejables. Se puede facturar como equipaje con
sobrepeso en los vuelos.

e 1 afio de garantia limitada del fabricante. Revoluciones por minuto (RPM): 120-140
e Listado ULy certificado CE

Voltaje disponible: 110 V 0 220 V, 50/60 Hz

Potencia: 200 Watts

www.bairescocina.com | @bairescocina




l@\ .
Baires
- Cocina.

DCM MELANGER 20 MARK 2

UN REFINADOR DE MEA DE BAJO IMPACTO PARA FABRICANTES DE BEAN TO BAR
Y PASTAS

Nuestro DCM Melanger 20 Mark 2 (capacidad de lote de 11 kg / 25 Ib) esta disefiado para
los fabricantes de alimentos artesanales y para aquellos que desean convertir su pasiéon
en una nueva empresa.

Cree chocolates galardonados,
mantequillas de nueces de sabor
superior, pralinés, cremas para untar y
bases para helado y gelato, y lleve su
marca al siguiente nivel.

El refinado de bajo impacto permite la
maxima retencion del valor nutricional y
al mismo tiempo preserva la vida util
del producto. Ideal para procesar
materias primas de alto valor
nutricional.

La produccion anual con una DCM
Melanger 20 Mark 2 puede alcanzar
mas de 1200 kg / 2800 Ib de chocolate
fino y 2000 kg / 4500 Ib de mantequillas
de nueces desde cero, segun un
programa de trabajo estandar de 225
dias.

Construido con los mas altos estandares de calidad a partir de componentes fabricados
en EE. UU., EI DCM Melanger 20 Mark 2 esta hecho a medida y presenta piedras de
granito totalmente natural de alta calidad que refinan el tamafio de las particulas hasta
menos de 20 micrones para un resultado perfectamente suave.
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El motor DCM Melanger 20 Mark 2 de
alta eficiencia, ahorro de energia y
servicio continuo esta disefiado
especificamente para funcionar las 24
horas del dia, los 7 dias de la semana
durante todo el afio sin riesgo de
sobrecalentamiento y sin la necesidad
de ventiladores de enfriamiento
externos.

La unidad esta lista para usar y cuenta
con un conveniente mecanismo de
inclinacién que hace que la limpieza y
el vaciado sean rapidos y simples, y el
Melanger es lo suficientemente liviano
como para ser transportado por una
sola persona.

El disefio modular del DCM Melanger 20 Mark 2 hace que la unidad sea facil de montar y
desmontar, y la configuracion solo requiere conocimientos basicos y herramientas
sencillas.

El funcionamiento de la maquina es simple e intuitivo, y nuestro equipo técnico interno con
sede en EE. UU. Resolvera rapidamente cualquier pregunta o inquietud que pueda surgir.

Este sistema cumple o supera los ultimos estandares internacionales de seguridad y
eficiencia energética y obtuvo las certificaciones ETL, CSA y CE por su construccién y
seguridad. La unidad esta equipada con un botén de parada de emergencia de facil
acceso para una maxima seguridad.
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Especificaciones técnicas y
dimensiones

Aprobado por UL, CE y CSA
Motor: ¥4 HP

Voltaje: 110V /220 V

50 Hz / 60 Hz

Amperios: 2/1 A.

Capacidad: 25 Ibs / 11 kgs de producto por
lote

Peso total aproximado: 100 libras / 45 kg
Tamano aproximado de la maquina:

20x17,5x24 pulgadas / 50x44x60 cm
Tamano de envio aproximado (dos cajas)

Caracteristicas:
e Hecho a medida en EE. UU.

e En todos los DCM Melangers se utilizan componentes y selladores de calidad
alimentaria de la mas alta calidad fabricados en EE. UU.

e En todas las Melangers de DCM se utilizan unicamente piedras de granito
totalmente naturales y de alta calidad.

e Transmisidn directa desde la caja de cambios completamente sellada, sin correas
ni cadenas que mantener, disefiada para uso continuo sin necesidad de
mantenimiento.

e Mayor capacidad (25 libras)

e Capacidad anual de chocolate (225 dias habiles): 2813 Ib / 1278 kg

e Capacidad anual para mantequillas de nueces (225 dias habiles): 4500 Ib / 2045 kg

e Esta maquina que ahorra espacio crea un gran cizallamiento, lo que permite un
refinado optimo.

e Mecanismo de inclinacion del tambor para descargar facilmente el producto. La
maquina puede ser manejada por un solo operador
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El DCM Melanger 20 Mark 2 esta disponible en un modelo 100-120V / 200-230V.
Trabajando en Monofasico. Las personalizaciones de energia son posibles, contactenos
con su solicitud para evaluar la viabilidad.

Velocidad del bol variable de 0 a 120 rpm.

Bastidor de alta resistencia para mayor confiabilidad
e higiene

Botdn de parada de emergencia de facil acceso.
La proteccion de sobrecarga del motor apaga toda la

maquina en caso de que haya una condicion de
sobrecarga, salvaguardando su inversion.

Un controlador de tension fino ajusta la presidn de la piedra durante el proceso de
refinacion, proporcionando a los artesanos un control completo sobre el proceso.

El mantenimiento de la maquina requiere solo conocimientos basicos y herramientas
sencillas.

Las piezas de repuesto se
almacenan y se entregan
rapidamente para evitar tiempos de
inactividad prolongados.

No se requiere envio de carga. La
maquina se envia en dos cajas
estandar por correo ordinario, lo que
permite un envio mundial sencillo.

Facil de transportar gracias a su
tamafo y peso manejables. Se
puede facturar como equipaje con
sobrepeso en los vuelos.
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