FECOATEC

TEMPERADORA VERTICAL
AUTOMATICA DE CHOCOLATE

AUTOMATIC VERTICAL
CHOCOLATE TEMPERING
MACHINE

Capacidad de 100 kg/h a 1500 kg/h
Capacity from 100 kg/h to 1500 kg/h

info@fecoatec.com

C/HIERRO 6, NAVE 1. Poligono Industrial Sur
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{QUIENES SOMOS?
FECOATEC es una empresa fundada en el afio 2000

en Madrid (Espafia) por ingenieros cualificados, con gran
experiencia en la industria alimentaria, especialmente en los
sectores de confiteria y chocolate.

Nuestros clientes son desde pequefas y medianas empresas

hasta las mayores multinacionales del sector.
Los proyectos a medida, la calidad técnica de las obras y la

constante evolucién de la tecnologia nos permitieron alcanzar

una posicién notable en el mercado.

precios competitivos.

fabricados por FECOATEC.
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Nuestra estructura empresarial centrada en la tecnologia

nos permite ofrecer excelentes soluciones técnicas a

Todos los equipos que se muestran estan disefiados y

FECOATEC




TEMPERADORA VERTICAL AUTOMATICA DE CHOCOLATE

Principales caracteristicas:

-Chasis, cerramientos y cuadro eléctrico en acero inoxidable.

‘Funcionamiento completamente automatico, desde pantalla tactil integrada.
-Construccién muy robusta, con baja necesidad de mantenimiento.

-Cada etapa de enfriamiento y recalentamiento, incorpora su propia bomba de
recirculacién de agua y su valvula modulante, lo que permite un control muy
preciso de la temperatura del producto en todas las etapas.

‘El nimero de etapas de enfriamiento en funcion de la capacidad de la
temperadora.

-La etapa de recalentamiento incorpora una resistencia eléctrica, que ademas es
utilizada cuando la maquina no esta en produccién.

-Circuito hidraulico construido en tuberia de plastico, evitando corrosiones.
-Agitadores con un disefio especifico, para originar gran turbulencia y mezcla

delproducto en cada etapa.

-El accionamiento del eje agitador es realizado por la parte superior, facilitando
el mantenimiento.

-Alta precisién de mecanizacion, que permite trabajar con unas tolerancias muy
reducidas entre los agitadores y los platos de enfriamiento, lo que se traduce en
un alto coeficiente de transmisién de calor.

-Gran superficie de intercambio, que, unido con el alto coeficiente de transmision
de calor, permite trabajar con agua de enfriamiento hasta 15°C.

-Construido segiin normativa CE.

-Cierre superior e inferior del eje agitador de muy facil mantenimiento, con

deteccién de fugas.
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-Protegida electrénicamente contra sobreesfuerzos en el eje.
-Protegida contra sobrepresiones en el producto, mediante sonda de presién
higiénica en la entrada del chocolate.

-Opcionalmente la temperadora puede suministrarse con una primera etapa

T

de calentamiento, para descristalizacién del chocolate. Es el modelo denominado
TEMPERULTRA-FTC.
-Opcionalmente se puede suministrar un descristalizador del chocolate, para ser

instalado en la tuberia de retorno al depésito pulmén.

www.fecoatec.com info@fecoatec.com +(34) 91603 94 52 F E C O A T E C




TEMPERADORA VERTICAL
AUTOMATICA DE CHOCOLATE

AUTOMATIC VERTICAL
CHOCOLATE TEMPERING
MACHINE

Tel: +(34) 91 603 94 52 C/HIERRO 6, NAVE 1.
info@fecoatec.com Poligono Industrial Sur F E C O A T E C
www.fecoatec.com CP 28770 COLMENAR VIEJO (MADRID) SPAIN



