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Diamond T50

Versatilidade é tudo.

A Diamond 50 unifica em um unico equipamento tudo o que uma
producdo de alto nivel precisa. Com os moédulos opcionais de
cobertura, dosadora e mesa vibratéria, vocé pode derreter, temperar,
dosar, cobrir e remover bolhas de ar com facilidade — ajustando a
maquina para qualquer ocasiao.

150 kg/h 50 kg Touchscreen

PRODUGAO RESERVATORIO CONTROLE

O que torna a Diamond TS50 diferente

Médulo de mesa vibratoéria
Transforma a Diamond na parceira ideal para qualquer chocolate sélido em moldes — de bombons a casquinhas e

ovos de Pascoa — removendo todas as bolhas de ar com minimo desperdicio e alta eficiéncia.

Modulo de cobertura 400mm
Da a Diamond a capacidade de cobrir diretamente com chocolate nobre: soprador para remover o excesso, vibragao

na esteira, 10 ajustes de velocidade e produgéao estimada de até 4.000 unidades por hora.

Caracteristicas

Rosca transportadora de facil remogao para limpeza
Vazao de 3 kg/min

Maquina construida com design sanitario

Pedal corta-fluxo para controle de dosagem
Sistema de reversao para facil esvaziamento

Refrigeragéo a gas frio

comercial@grupovonin.com.br - (11) 4240-2285 - voninmaquinas.com.br
R. Mariano Moro, 379 - Vila Regina, Sao Paulo - SP, 08225-060



\V/O N I N TEMPERADEIRAS

Ficha técnica

Producao Tempera até 150 kg de chocolate por hora

Temperagem inicial Até 50 kg em 12-15 minutos

Reservatorio Até 50 kg de chocolate

Capacidade minima de operacao 25 kg

Vazao 3 kg/min

Material Aco inox 304

Tenséo 220V/380V — monoltrifasica

Poténcia 4,8 kW (5,2 kW com acessorios)

Peso liquido 180 kg

Controle Touchscreen (IHM)
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