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Caratteristiche tecniche Technical data Datos téchnicos

Tipo Produzione  Potenza eleftrica installata Ingombri Peso

Type Production  Installed power Dimensions Net weight
Tipo Capacidad Potencia instalada Dimensiones Peso neto
EXS 5 500 Kg/h 16 KW

EX 10 1.000 Kg/h 17.5 KW 1300x 1040y —1850h. 1450

EX 15 1.500 Kg/h 17.5 KW 1300x 1040y —1850h. 1650

EX 20 2.000 Kg/h 19.5 KW 1300x 1040y —1850h. 1750

EX 30 3.000 Kg/h 30 KW 1500x 1400y —2400h. 2250

EX 40 4.000 Kg/h 30 KW 1500 x 1400y —-2400h. 2450

EX 60 6.000 Kg/h 35 KW 1500 x 1400y —-2400h. 2850

EX 80 8.000 Kg/h 35 KW 1500 x 1400y —2400h. 3100
Consumo liguido refrigerante. |l Calcolo basato su acqua di pozzo a temperatura coslante di 15°c e di circa un litro di acqua per ogni Kg. di prodotio trattato.
Consuption of refrigerating liguid. The calculalion is based on net water at a constant lemperature of 15° C and considering ong liter of water for each kg of product.
El calculo se refiere a agua de red te temperatura constante de 15° C y de ul litro de agua por cada kg de produclo.

Nella fase di temperaggfo ovvero di raffreddamento o pre - cristalliz-
zazione & necessario generare un numero sufficiente di germi cristal-
lini stabili di forma {3, presenti nella massa di burro df cacao.

E fondamentale che questi germi, vengano distribuiti il pri unifor-
mamenle possibile.

Occarre tutlavia, che, prima di sottrarre calore, la massa di cioccolalo
nella quale & presente il burro di cacao acquisli, omogeneamente un
calore tale da garantire una perfetla fusione dei suddetti cristalli e
questo si ofliene oltre che con la cessione di calore da parte di fonte
diriscaldamento, anche con una corretta e sostanziosa miscelazione.
( tank di stoccaggio e Apparecchio Decristallizzatore)

Solo osservando queste fondamentali regole si ottiene una massa
a densila omogenea ¢ di conseguenza un prodotlo finilo uniforme,
brillante e di frattura netta e fine

Le Temperatrici BLMAC. lipo EX tengono in piena considerazione
tutli i fatlori sopraelencali e provvedono aulomaticamenle ad espleta-
re le [asi di Pre — crislallizzazione del cioccolalo in modo da presen-
tarlo alle macchine utilizzatrici nella forma pit corretta possibile.

La macchina & adalla ad alimenlare impianti di modellaggio per
cioceolato, ricopritrici, riempitici per creme spalmabili, impianti per
produzione gocee di cloceolato, & per la slabilizzazione di liquore e
burro di cacao.

Si lratta di uno scambialore di calore a piastre di raffreddamento so-
vrapposle collegale a circuiti idraulici indipendenli e ciascunc dolato
di una propria unila di produzione acqua calda ed immissione acqua
fredda per il lavoro di raffreddamento. La circolazione dell'acqua, in
ciascuna Lnita é assicurala da una pompa centrifuga.

|"ampiezza delle piastre di scambio lermico e tale da permettere I'uti-
lizzo di un liquido refrigerante a lemperature elevale, scongiurando,
in 12l modo, 11 pericolo di formaziane di cristalli instabili.

Ne deriva altresi un risparmio energetico dovuto ad una notevole
economia della quantita di liquido refrigerante.

Ogni piastra di raffreddamento & dolala di uno speciale agitalore
che assicura una miscelazione omogenea e turbolenta della massa
traltala, condizione essenziale, assisme ai tratlamenio lermico, per
assicurare la formazione di un gran numero di cristalli Bela stabili
in forma microcristallina.

La macchina & corredata di un'unild di controllo idrico e di tempera-
tura anche per la lubazione d'invio del prodotto al punto di utilizzo.

Un'altra unita di conlrollo idrico e di temperatura & previsla per la
geslione di un apparecchio decristallizzatore da inserire nel circuilo
del cioccolalo.

Le varie funzioni della lemperatrice sono gestile da un PLC Siemens
Tipo /7 e da un pannello operalore Touch - Screen dotato di una
grafica semplice ed intuiliva che permette la gestione di lutla la mac-
china con la passibilila di inserire e differenti ricatle di temperaggio
, parametri di temperalure, velocita della pompa e relativi tempi d'in-
lervento delle regolazioni.

i sistema di controllo PID gestito dal PLC S/7 garantisce che le lem-
peralure del cioccolalo siano costanti in tutte Te zone.

Un apposita pagina del pannello operatore, evidenzia il grafico della
lemperatura per conslalarne la slabilita.

Un'altra pagina del pannello operalore evidenzia lo schema di corret-
to inserimento della temperalrice in un circuito di cioccolalo lra Tank
di staccaggio e ulilizzo del prodotto pre — cristallizzalo.

Il software Installato nel PLG effetlua controlli su lre zone principali
confronlando i valori rilevati su altre Ire zone,

La velocita della pompa df trasporto del cioccolato & regolata da un
inverter vettoriale inserilo nel quadro eletlrico della macchina, La
rolazione della pompa pud essere reversibile per favorire lo svuo-
lamento della macchina.

Con questo lipo di temperatrice & possibile otlenere una eccellente
pre - cristallizzazione del cioccolato a lemperalure superiori a quelle
che si otlengono con allre lemperatrici tradizionali. Ne deriva un pro-
dotto a viscosila minore con miglioramento delle proprieta volalili e
di controllo del peso, condiziong essenziale soprattutio per la produ-
zione di prodotti da passare sotlo alle ricopritrici.

Le temperatrict EX sono dofale di un ridutlore di velocita ad assi orlo-
gonali con un fattore di servizio 3. LA partenza del molore & proletta
da un awvialore - dolce { SOFT — START),

La macchina & alloggiata in un telaio portanie robusto e accessibile
dai quattro lati iramite porle, favorendo in lal modo le operazioni di
regolazione manuale, conlrollo e manutenzione.

Le temperatrici EX posseno essere fornile per produzioni a partire da
500 Kg ora fino a 8000 Kg ora.

During the lempering stage or cocling action 1t is very important
to generale a sufficient number of stable crystalline germs lype
presents in the cocoa butter. This germs must be distributed in a
very uniform matter.

Before lo take away the heat from the chocolate, is very importanl
to obtain an homogeneous mass lo permil a perfect fusion of the
crystalling by means of the healing instruments and also with a
correcl mixing action (storage tank, decrystallizer device)

Only acling as mentioned above you will obtain an excellenl product,
having a long life, very brillant etc.

The Tempering machine type EX was realized considering lhe above
parameters and is in condition to act automalically doing (he pre-
cryslalline stage of the chocolate lo permil lo give to the utilizing
machines a perfect product.

The Tempering machine is adecualed to feed moulding plants,
enrobing lines, plants for the productions of chocolate drops and
also to stabilized the cocoa butter and the cocoa liguor.

It is equipped by laid upon cooling plate heat exchanger, connecled
lo indipendent hydraulic circuils and each plate is equipped by its
own heat waler unil and feeded of cold waler when it is necessary the
cooling action. The circulation of the waler is effecled by a cenlrifugal
pump.

The dimensions of the plates of the thermic exchange permils lo
utilize a refrigerating liquid al elevale lemperature thal permils o
eliminate the possibility Lo generate instable crystallines. Thal means
also a save energy due lo the low necessity of refrigeraling liguid.
Each refrigeraling plate is equipped by a special agilalor thal permils
an homogeneous mixing and turbolence of lhe lrealed mass,
essential condition togheter with (he thermic action, lo permit the
forming of a very elevale number of cryslallines Bela stables in a
micro-cryslalline shape.

The machine is also equipped by a conlrol hydraulic device and
temperature conlrol also for the feeding pipes.

An other hydraulic control device and of lemperalure is inslalled for
managing of a de-crystallizer equipment lo be inserl in the chocolata
circuil,

The machine is provided by a PLC Siemens S.7 in which is inslalled
a software conlrolling conlinuously and rapidly Ihe tempering
process, checking accuralely the lemperature of the product and
consequenlly adjusting the spesd of the loading pump.

A touch-screen panel equipped by & very simple graphic permits
lo manage {he enlire machine having also the possibility lo inser
differents recipies, lemperalure paramelers, speed and the relative
intervenlion lime of the regulations.

The conlro! syslem PID managed by the PLC S 7 is in condition
lo guarantee Lhat the lemperalure of the chocolatg is constant in all
lemoering zones.

A special page in lhe control panel shows lhe graphic of the
lemperature to control ils stabillity.

An olher page permits lo check Ihe correcl conneclion of the
Tempering machine to the chocolate circuit as to the storage tank
and the ulilization of the pre-crystallization product

The installed sofware in the PLC controls the three main zone
controlling also the value detecled in other parts.

The speed of the loading pump is regulaled by a vectorial inverter
inglalled in the electric control panel. The rotation of the pump can
be reversible to permil a complete discharge.

With this fype of Tempering maching it is possible lo oblain an
excellent pre-crystalization of the chocolate so we will obtain a
reduced viscosity and improving the volalile characieristics and
weighl control, very important parameters particularly if the chocolate
is deslined to an enrobing maching.

The Tempering machine type EX are equipped by a speed reducer
at arthogonal axis with a service factor 3. The start of maching is
equipped by a soft starl davice.

The machine is realized in a solid structure that permits lo open
Ihe four sides to permit an easy opening for manual operalions and
cleaning.

The produclion rage of the Tempering machine type EX slarl from
500 kg/h to 8000 kg/h.

Durante la fase de lemplado o sea de enfriamiento o pre-cristalizacion
es necesario desarrolar un numero adecuado de germen de
cristalizacion eslables de forma 8 que estan en la manteca de cacao.
Es necesario tambien que estos germenes sean distribuido en forma
unilorme.

Antes de sacarle el calor, es necesario que la masa de chocolate
lenga un calor que le pueda garantizar una perfecta lusion de los
cristales. Eslo resultado se alcanza sea por medic del calor de las
fuentes de calefaccion y lambien con una correcta y adecuada mezcla
(tanque de almacenaje y decristalizador).

Solamente respectando eslas reglas el producto obtenido lendra
lodas las caracterislicas de un excelente chocolate, brillante, de larga
duraccion, de corte neto.

Las Temperadoras tipo EX han sidos realizadas para cumplir con
eslas reglas, y hacen aulomaticamenle la fase de pre-cristalizacion
del chocolate.

La lempladora es adecuada para la alimenlacion de plantas de
moldeo, de baradoras, llenadoras para cremas de untar, plantas para
la praduccion de gotas de chocolale y para la estabilizacion del licor
y de la manteca de cacao.

Es un intercambiador de calor a placas de enfriamienlo sobrepuestas
conectadas a circuilos hidraulicos independientes v cada esla
equipado de su unidad de produccion de agua caliente y de
introduccion de agua fria para el enfriamiento. La circulacion del
agua en cada unidad es efectuada por una bomba centrifuga.

La amplitud de las placas de inlercambio termico permile la
utilizacion de un lquido de refrigeracion de lemperalura elevada, en
esla manera no permile la formacion de cristales inestables.

Esto permile tambien un ahorro de energia relativa a fa canlidad de
liquido de refrigeracion.

Cada placa de enfriamienlo es equipada de agilador especial
Que asegura una homogenea mezcla de la masa, v efeclua una
lurbolencla, condicelon necesaria juntamente al lralamiento termico,
para permilir el desarrollo de los cristales Bela eslables en forma de
micro-crislales.

La maquina esta equipada de una unidad de control hidrico y de
lemperatura lambien para la tuberia de envio del produclo a la
maquina que lo ulilizara.

Otra unidad de control hidrico y de lemperatura es prevista para
el manejo del equipo decristalizador a instalarse nel circuilo del
chocolate.

La maquina esta equipada de un PLC Slemens lipo S-7 adonde esta
Inslalado un software que conlrola la operacion y con respueslas muy
rapidas que permite de ponerle las diferentes recefas de lemplado,
paramelros, temperaluras velocidad de la bomba.

El sistema de conlrolo PID manejado por el PLC S 7 dse encuentra
en condicion de garanlizar que la temperalura del chocolate sea
constante en todas las zonas.

Una apropriada hoja en el panel de operacion evidencia el grafico de
la lemperalura para conlrolar |a eslabilidad del mismo.

Olra hoja evidencia el esquema de una correcta conexion con otras
maquinas como tanques de almacenaje y Ia ulilizacion del produclo
pre-cristalizado.

El software instalado en el PLC efectua conlroles en tres zonas
principales efectuando la comparacion entre los valores detectados
en las otras zonas.

La velocidad de la bomba de transporle del chocolale es manejada
por un inversor de frequencia puesto en el tablero de mando. La
rotacion de la bomba puede ser reversible para favorecer el vaciado
(e la maguina.

Este lipo de Temperadora permile de efecluar una excelente pre-
cristalizacion def chocolale a temperaturas superiores respeclo a lo
que hacen las olras temperadoras. El efeclo es un producto de menor
viscosidad, mejoria de las propridades volaliles y mejor conlrol del
peso.

Las lemperadoras EX estan equipadas de reduclor de velocidad de
ejes artogonales con un factor de servicio 3. B arranque del motor
esta protegida por un sistema soft starl.

La maquina se pueds inspeccionar desde 1os cuatros lados hecho
que permite de efectuar en manera sencilla eventuales regulaciones
manuales y de mantenimiento

La gama de Las Temperadloras del lipo EX comprenden maquinas
desde 500 hasla 8000 kg/h.



