VONIN

MOINHOS & MELANGERS

Melanger Andura

Refino artesanal bean-to-bar.

A Melanger Andura realiza o refino lento que define o chocolate
bean-to-bar, desenvolvendo sabor e textura com a qualidade que o
produtor artesanal exige — até 20 kg por batelada.

20 kg < 20 micras

CAPACIDADE REFINO

O que torna a Melanger Andura diferente

Pedras de granito cinza

Granito
PEDRAS

Rolos e fundo do tacho em granito macigo promovem o atrito ideal para refinar a massa abaixo de 20 micras, com a

textura sedosa que o chocolate fino pede.

Velocidade e pressao ajustaveis

Versdes com pressdo pneumatica ou tensionada por mola e raspadores removiveis dao controle fino sobre o refino e a

conchagem — e facilitam a limpeza.

Caracteristicas

Capacidade de até 20 kg por batelada

Granulometria abaixo de 20 micras

Motor WEG de 2 cv/ 1,5 kW

Estrutura em ago com pintura eletrostatica e inox 304

Pneumatica SMC (versao pneumatica)

Ficha técnica

Capacidade Até 20 kg por batelada

Capacidade minima 15 kg

Granulometria Abaixo de 20 micras
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Pedras Granito cinza (rolos e fundo do tacho)
Material Aco com pintura eletrostatica e inox 304
Tensao 220V / 380V — mono ou trifasica
Poténcia 2 cv /1,5 kW (motor WEG)

Peso liquido 120 kg
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