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bakery and pastry equipment

> Systems to empty the bowls

> Systemes pour vider les cuves

>>Sistemas para vaciar las cubas
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Elevatori / Rovesciatori

Bowl elevators / Tilters _ Elévateurs / Culbuteurs _

Elevadores / Volteadores _ MoabE&MHUK-OMNpPOKMAbIBATENbb

HELPI-200P _ HELPI1-300P _ HELP1-400P

ELEVATORI/ROVESCIATORI per vasche da 200, 300, 400, 600 e 8

_ HELP1-600P _ HELP1-800P

00 litri

Utilizzati per elevare e rovesciare il contenuto delle vasche su tramogge che alimentano linee di produzione per prodotti di pasticceria.

Possono essere utilizzati per qualsiasi tipo di impasto per pasticceria.

Principali caratteristiche:

- Struttura solida in acciaio inox AISI 304 micro pallinato;

- Altezza di rovesciamento standard 3.000 mm;

- Sistema di trasmissione mediante motoriduttore, catena
doppia e catena singola di sicurezza;

- Due ruote girevoli e due fisse per facilitare lo spostamento;

- Gabbia di protezione costruita secondo la normativa CE
e dotata di porta di accesso controllata da microinterruttore;

- Comando ad azione mantenuta con uomo presente per
comandare la macchina;

- Scivolo per indirizzare il prodotto sulla tramoggia di carico;

- Rotazione di rovesciamento e traslazione di salita e discesa
vasca indipendenti;

- Doppio inverter per la gestione delle velocita;

- Rallentamento automatico nella fase terminale della discesa
vasca secondo la normativa CE;

- Presenza e blocco vasca controllato secondo la normativa CE;
- Soffietto di protezione per la trasmissione;

- Controllo automatico di usura della trasmissione;

- Posizione dei comandi per garantire la massima visibilita

durante tutte le fasi: sollevamento, rovesciamento e discesa
della vasca;

- Pannello comandi con selettore a sette posizioni con icone

per facile utilizzo;

- Altezza di scarico da stabilire in fase di trattativa;
- Alimentazione standard 400/3/50Hz — 380/3/60Hz;
- Optional: sistema raschiante motorizzato solidale al movimento

della vasca per facilitarne la pulizia.

BOWL ELEVATORS/TILTERS for 200, 300, 400, 600 and 800 litre bowls

This is used to lift and pour the contents of the bowl into hoppers that s|
Can be used for any type of pastry product mixture.

Main features:

- Rugged micro-peened AlSI 304 stainless steel structure;

- Standard tipping height 3000 mm;

- Transmission system with gear motor, double chain and
single safety chain;

- Two swivel wheels and two fixed wheels to make it easy
to move;

- Safety cage manufactured according to EC regulations with
micro switch controlled access door;

- Hold-to-run machine controls;

- Chute to direct the product into the hopper;

- Independent bowl tipping and up - down movement;

- Double inverter speed management;

- Automatic slowdown during the final stage of the downward
movement of the bowl, according to EC regulations;

ELEVATEURS/CULBUTEURS pour cuves de 200, 300, 400, 600 et

upply production lines for pastry products.

- Bowl presence and locked position monitored according

to EC regulations;

- Transmission bellows;
- Automatic transmission wear monitoring;
- Position of controls ensures maximum visibility at all times:

lifting, tipping and downward bowl movement;

- Control panel with seven-position selector switch, with

icons for easy use;

- Pouring height established when placing the order;
- Standard power supply 400/3/50Hz - 380/3/60Hz.
- Optional: motorized bowl scraper system integral with

the bowl movement to make cleaning easier.

800 litres

lls sont utilisés pour élever et renverser le contenu des cuves sur des trémies qui alimentent des lignes de production de produits pour la patisserie.

lls peuvent étre utilisé pour tout type de pate destinée a la patisserie.

Principales caractéristiques :
- Structure solide en acier inox AlSI 304 traitée au micro-grenaillage;
- Hauteur de renversement standard 3 000 mm;
- Systeme de transmission par motoréducteur, double chaine
et chaine simple de sécurité;
- Deux roues pivotantes et deux roues fixes pour faciliter
le déplacement;
- Cage de protection construite conformément a
la réglementation CE et dotée d'une porte d'acces controlee
par un microinterrupteur;
- Commande a action maintenue avec présence humaine pour
commander la machine;
- Toboggan pour orienter le produit sur la trémie de chargement;
- Rotation de renversement et de translation de montée et
de descente de la cuve indépendantes;
- Double inverseur pour la gestion des vitesses;

- Ralentissement automatique durant la phase terminale de la

descente de la cuve conformément a la réglementation CE;

- Présence et blocage de la cuve controlé conformément

a la réglementation CE;

- Soufflet de protection pour la transmission;
- Contréle automatique de I'usure de la transmission;
- Position des commandes pour garantir la visibilité maximale

au cours de toutes les phases: soulevement, renversement
et descente de la cuve;

- Tableau de commandes avec sélecteur a sept positions avec

des icones pour faciliter |'utilisation;

- Hauteur de déchargement fixée en phase de négociation;
- Alimentation standard 400/3/50Hz — 380/3/60Hz;
- En option: systéeme de raclage motorisé solidaire du

mouvement de la cuve pour en faciliter le nettoyage.
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Elevatori / Rovesciatori

Bowl elevators / Tilters _ Elévateurs / Culbuteurs

Elevadores / Volteadores _ MoabEMHUK-ONpPOKMAbIBATENbb

HELP1-200P _ HELP1-300P HELP1-400P HELP1-600P _HELPI1-800P

ELEVADORES/VOLTEADORES para cubas de 200, 300, 400, 600 y 800 litros

Utilizados para elevar y voltear el contenido de las cubas en tolvas que alimentan lineas de produccion para productos de pasteleria.
Puedes utilizarse para cualquier tipo de mezcla de pasteleria.

Caracteristicas principales:

- Estructura sélida de acero inoxidable AISI 304 microgranallado;

- Altura de vuelco estandar 3.000 mm;

- Sistema de transmision por medio de motorreductor, cadena
doble y cadena simple de seguridad;

- Dos ruedas giratorias y dos ruedas fijas para facilitar
el desplazamiento;

- Jaula de proteccion construida segun la normativa CE,
con puerta de acceso controlada por microinterruptor;

- Mando de accion mantenida con hombre presente para
controlar la maquina;

- Rampa para dirigir el producto hacia la tolva de carga;

- Rotacién de vuelco y traslacion de subida y bajada de la duba
independientes;

- Doble inversor para la gestion de las velocidades;

- Desaceleracion automatica en la fase final de la bajada de

la cuba segun la normativa CE;

- Presencia y bloqueo de la cuba controlados segun

la normativa CE;

- Fuelle de proteccion para la transmision;
- Control automatico de desgaste de la transmision;
- Posicion de los mandos que garantiza la méaxima visibilidad

durante todas las fases: elevacion, vuelco y bajada de la cuba;

- Panel de mando con selector de siete posiciones con

simbolos para facilitar el uso;

- Altura de descarga determinada en fase de negociacion;
- Alimentacion estandar 400/3/50Hz — 380/3/60Hz.
- Opcional: sistema rascador motorizado unido al movimiento

de la cuba para facilitar su limpieza.
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Y STARMIX

NOABLEMHUK-OMPOKUABIBATEJIb ans aex o6Lémom 200, 300, 400, 600 1 800 NUTPOB
MpepHasHayeH OJ1s NnepeMeLLLeHNs COAEeP>XMMOro AEX B 3arpy304Hble GYHKEPbI JIMHUIA MO MPOU3BOACTBY KOHOUTEPCKMX U3Oennii

Mo>keT ncnonb3oBartbcsi Oss1 Jilo6biX BUOOB KOHOUTEPCKUX CMecen.

OCHOBHbIE XapaKTEPUCTUKN:

- Kopnyc 13 HepykaBetoLLen ctamm AlSI 304 pagpaboTtaH ans
VIHTEHCVBHOW SKCTTyaTaLyn; NOBEPXHOCTb KOHCTPYKLM
obpaboTaHa 0cobbIM MUKPOAPOBECTPYMHBIM CIIOCOOOM,
3aLLMLLAIOLLIM METAUTT OT BHELLHIX MOBPEXAEHN,
YBEMHMBAIOLLVIM €0 [IONTOBEHYHOCTb 1 MOBbILLIAKOLLIVIM MPOYHOCTb;

- CTaHdapTHas BbicoTa BbIrpy3kuy - 3000 MM;

- TPAHCMIWCCISt HA OCHOBE PELyKTOPHOrO ABUraTesns,
OBOVIHOV LIen 1 OAHOPSIOHON Lienv 6e30macHOCTY;

- yOOBCTBO NepemMeLLieHVs 6narofapst AByM NMOBOPOTHbIM
(LUapHMPHBIM) KONEcaMm 1 ABYM KOJIEcaM CO BTY/IKOM (6e3
CBODOAHOI0O X04a);

- 3alLMTHOE CeTHaTOE OrpadkaeHVe, pa3paboTaHHoe B
COOTBETCTBUM C HOpMamu EC, ocHalLeHO ABEPLIO, AOCTYN
4Yepe3 KOTOPYHO PErYIMPYETCS MUKPOBbIKITKOHaTENEM;

- yrpaBfieHe B MPUCYTCTBIM OMNepaTopa;

- CrneuvianbHbIv XXENo6 N9 NepemMeLLIEHVS MPOAYKTa U3 AKX
B BOPOHKY;

- HE3aBVCVIMOE OMPOKMAbIBAHIE U MOALEM-OMYCKaHUE OEXM;

- PeryMpoBaHne CKOPOCTY MpK MOMOLLIM ABOVHOIO MHBEPTOPE;
- aBTOMAaTNYeCKOE 3ameJIeHne Ha (hHaIbHOW CTaaumin

OnyCKaHnA OeXXn B COOTBETCTBMN C Tpe6OBaHI/I9|MI/I EC;

* KOHTPOJ1b HAJINHNA OEXN N eé 6ﬂOKI/IpOBKa B COOTBETCTBUA

¢ Hopmamu EG;

- BMOpOracuTe b TPaHCMUCCU;
- aBTOMATUYECKUIN KOHTPOSTb U3HOCA TPAHCMUCCUM;
- PacrnosIoKeHNe NaHes M yripaeieHus, 0becreqnBatoLLee

MakcMasbHYt0 BUOVMOCTb Ha JiloboMm aTane paboTbl:
NPy NOABbEME, ONPOKUABIBAHN 11 OMYyCKaHUA OEXXN;

+ MaHesb yrnpasrieHns C CEMUMNO3NLIMIOHHBIM MepeKstoYaTesiem

N NKTorpaMmmamn asid y,D,O6CTBa SKCryarauyn;

* BbICOTa ONPOKMAObIBAHNSA YTOHHAETCA Ha 3Tarne pasMeLleHnsd

3aKasa’;

- CTaHOapTHoe anekTponutaHne 400B/31/500M, — 380B/3d/6001
- OnumoHanbHO: CKPEOOK C MPUBOAOM, BCTROEHHbIN B AEXKY

0715 yAoBCTBa €€ OUNCTKM.
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>»>Elevatori / Rovesciatori

Bowl elevators / Tilters _ Elévateurs / Culbuteurs
Elevadores / Volteadores _ MoabEMHUK-ONpPOKMAbIBATENbb

HELPI1-200P _HELP1-300P _HELP1-400P HELPI1-600P HELP1-800P

Macchina con gabbia perimetrale di sicurezza
in conformita alla direttiva 2006/42/CE.

Machine with perimeter safety cage according
to directive 2006/42/EC.

Machine avec cage périmétrique de sécurité
conformément a la directive 2006/42/CE.

Maquina con jaula perimetral de seguridad
segun la directiva 2006/42/CE.

O6opyooBaHMe C 3aLMTHLIM ceT4aTbIM
orpaXxaeH1UeM B COOTBETCTBUM C
Tpe6oBaHmaMU anpekTnBbl 2006/42/CE.







Rovesciatori

Tilters _ Culbuteurs
Volteadores Onpokuzabisatens

ROV200P _ ROV300P _ ROV400P _ ROV600P _ ROV800P

ROVESCIATORI per vasche da 200, 300, 400, 600 e 800 litri
Utilizzati per rovesciare il contenuto delle vasche su tramogge che alimentano linee di produzione per prodotti di pasticceria.
Possono essere utilizzati per qualsiasi tipo di impasto per pasticceria.

Principali caratteristiche:

- Struttura solida in acciaio inox AISI 304 micro pallinato;

- Altezza massima di rovesciamento 1.300 mm

- Sistema di trasmissione mediante moto-martinetto elettrico;

- Struttura predisposta per fissaggio a pavimento;

- Gabbia di protezione costruita secondo la normativa CE e dotata di porta di accesso controllata da microinterruttore;
- Comando ad azione mantenuta con uomo presente per comandare la macchina;

- Scivolo per indirizzare il prodotto sulla tramoggia di carico;

- Inverter per la gestione delle velocita;

- Rallentamento automatico nella fase terminale della discesa vasca secondo la normativa CE;

- Rallentamento in fase di salita per favorire il corretto svuotamento della vasca;

- Presenza e blocco vasca controllato secondo la normativa CE;

- Controllo automatico di usura della trasmissione;

- Posizione dei comandi per garantire la massima visibilita durante tutte le fasi: sollevamento, rovesciamento e discesa della vasca;
- Paletta raschiante manuale per facilitare lo svuotamento della vasca;

- Alimentazione standard 400/3/50Hz — 380/3/60Hz.

TILTERS for 200, 300, 400, 600 and 800 litre bowls
Used to pour the contents of the bowl into hoppers that supply production lines for pastry products.
Can be used for any type of pastry product mixture.

Main features:

- Rugged micro-peened AlSI 304 stainless steel structure

- Maximum tipping height 1300 mm

- Motor driven cylinder transmission system;

- Structure suitable for fixing to the floor;

- Safety cage manufactured according to EC regulations with micro switch controlled access door;

- Hold-to-run machine controls;

- Chute to direct the product into the hopper;

- Speed control inverter;

- Automatic slowdown during the final stage of the downward movement of the bowl, according to EC regulations;
- Slowdown during liting movement to ensure that the bowl is emptied correctly;

- Bowl presence and locked position monitored according to EC regulations;

- Automatic transmission wear monitoring;

- Position of controls ensures maximum visibility at all times: liting, tipping and downward bowl movement;
- Manual scraper blade for easy bowl emptying;

- Standard power supply 400/3/50Hz - 380/3/60Hz.

CULBUTEURS pour cuves de 200, 300, 400, 600 et 800 litres
lls sont utilisés pour renverser le contenu des cuves sur des trémies qui alimentent des lignes de production de produits pour la patisserie.
lls peuvent étre utilisé pour tout type de pate destinée a la patisserie.

Principales caractéristiques :

- Structure solide en acier inox AISI 304 traitée au micro—grenaillage;

- Hauteur maximale de renversement 1 300 mm;

- Systeme de transmission avec un vérin électrique motorisé;

- Structure disposée pour la fixation au sol;

- Cage de protection construite conformément a la réglementation CE et dotée d'une porte d'acces controlée par un microinterrupteur;
- Commande a action maintenue pour commander la machine;

- Toboggan pour orienter le produit vers la trémie de chargement;

- Inverseur pour la gestion des vitesses;

- Ralentissement automatique durant la phase terminale de la descente de la cuve conformément a la réglementation CE;

- Ralentissement durant la montée pour favoriser le vidage correct de la cuve;

- Présence et blocage de la cuve contrélé conformément a la réglementation CE;

- Contréle automatique de I'usure de la transmission; .

- Position des commandes pour garantir la visibilité maximale au cours de toutes les phases: soulévement, renversement et descente de la cuve; I]VI:[:K"" "I]l][l”
- Pelle de raclage manuel pour faciliter le vidage de la cuve;

WWW.RP.RU
- Alimentation standard 400/3/50Hz — 380/3/60Hz.
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Rovesciatori

Tilters _ Culbuteurs
Volteadores Onpokuzabisatens

ROV200P _ROV300P ROV400P _ROV600P ROVS00P

VOLTEADORES para cubas de 200, 300, 400, 600 y 800 litros
Utilizados para voltear el contenido de las cubas en tolvas que alimentan lineas de produccién para productos de pasteleria.
Pueden utilizarse para cualquier tipo de mezcla de pasteleria.

Caracteristicas principales:

- Estructura sélida de acero inoxidable AISI 304 microgranallado;

- Altura maxima de vuelco 1.300 mm;

- Sistema de transmision por medio de cilindro eléctrico motorizado;

- Estructura predispuesta para la fijacion en el suelo;

- Jaula de proteccién construida segun la normativa CE, con puerta de acceso controlada por microinterruptor;
- Mando de accidn mantenida con hombre presente para controlar la maquina;

- Rampa para dirigir el producto hacia la tolva de carga;

- Inversor para la gestion de las velocidades;

- Desaceleracion automatica en la fase final de la bajada de la cuba segun la normativa CE;

- Desaceleracion en fase de subida para favorecer el vaciado correcto de la cuba;

- Presencia y bloqueo de la cuba controlados segun la normativa CE;

- Control automatico de desgaste de la transmision;

- Posicion de los mandos que garantiza la maxima visibilidad durante todas las fases: elevacion, vuelco y bajada de la cuba;
- Pala rascadora manual para facilitar el vaciado de la cuba;

- Alimentacion estandar 400/3/50Hz — 380/3/60Hz.

PYCCKNHNPOERT
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K STARI X

OMPOKUABLIBATEJIb ana aex o6bémom 200, 300, 400, 600 1 800 n
MpegHa3HaveH o1 NepeMeLLeHns COOEPXXUMOro OEX B 3arpy304Hble 6yHKepbI JIMHWNA MO MPOM3BOOCTBY KOHOUTEPCKUX N3OESTUNA.
MoXkeT ncnosib3oBaTbCA OJ1 JIHOObIX BUOOB KOHOUTEPCKUX CMECEN.

OCHOBHbIE XapaKTEePUCTUKN:
- Kopnyc 13 HepykagetoLLien ctanm AlSI 304 pagpaboTaH ANs MHTEHCUBHOWM SKCMyaTaLpmn; MOBEPXHOCTb KOHCTPYKLMM 0bpaboTaHa 0cobbiM
MUKPOOPOBECTPYMHBIM CMOCOOOM, SaLLMLLGIOLLIMIM METaUT OT BHELLHVIX MOBPEXAEHUN, YBENMYNBAOLLMM €ro JONrOBEYHOCTb M MOBbILLAIOLLIM MPOYHOCT;
- MakchMasibHast BbicoTa BbIrpy3ki - 1300 Mm;
- CUCTEMA TPaHCMCCIM Ha OCHOBE LIMHAPA C SNIEKTPOMPUBOLOM;
+ KOHCTPYKLMSA paccHmiTaHa Ha KpeneHme K nosy;
- 3alMTHOE CeTHaToe orpaxxaeHne, pa3paboTaHHOE B COOTBETCTBIMM C HopMamiu EC, ocHalLeHO OBepbio, AOCTYM Yepes KOTOPYHO
perynmpyeTcst MUKPOBbIKITIoHaTenem;
- yNpasneHue B NPUCYTCTBIM Oneparopa;
- cneuvasibHbI XXEN06 A9 NepemMeLLEeHNs MPoayKTa U3 AEXKM B BOPOHKY;
* VIHBEPTOP 47151 PEry/IMpoBaHng CKOPOCTY;
- @BTOMAaTUYECKOE 3amea/ieHne Ha VHaIbHOM CTadum OnyCKaHnsa OexXM B COOTBETCTBUM C TpebosaHuamn EC;
- 3aMeLIeHNe Ha CTam NogbEMA /1A 0BecneveHst Haniexkallero OnyCTOLLEHVS OeXN;
+ KOHTPOJIb HANM4YMS O 1 €€ B/IOKMPOBKa B COOTBETCTBUM C HopMamm EC;
+ @BTOMATUHECKMIN KOHTPOSb N3HOCA TPaHCMUCCUN;
* PacnofIoXKeHVe MaHeM ynpaBieHus, obecrnedrBaloLLee MakCUMasTbHyo BUAVMMOCTb
Ha tobom aTane paboTbl: MPY NOABEME, ONMPOKUABIBAHNM 1 OMYCKaHNV OEXXN;
+ PyYHOW CKpebok ans yaoOCTBa OHNCTKM AEXKM;
- CTaHOapTHOe anekTponutaHne 400B/30/500M, — 380B/3d/600 L.

Macchina con gabbia perimetrale di sicurezza
in conformita alla direttiva 2006/42/CE.

Machine with perimeter safety cage according
to directive 2006/42/EC.

Machine avec cage périmétrique de sécurité
conformément a la directive 2006/42/CE.

Maquina con jaula perimetral de seguridad
segun la directiva 2006/42/CE.

O6opynoBaHue C 3alUTHBIM CeTYaTbIM
orpaxgeHUeM B COOTBETCTBUM C
Tpe6oBaHuaMK oupekTmBbl 2006/42/CE.




Rovesciator: Traslanti

Traversing tilters _Culbuteurs mobiles

Volteadores méviles _MepenBvxHON onpoKMAabiBaTENb

ROV200PMTR _ROV300PMTR _ROV400PMTR _ROV600PMTR ROVS00PMTR

ROVESCIATORI TRASLANTI per alimentare piu tramogge
in linea per vasche da 200, 300, 400, 600 e 800 litri
Rovesciatori traslanti per poter alimentare piu tramogge in linea.
La traslazione puo essere manuale od automatica.

TRAVERSING TILTERS for feeding multiple in-line hoppers
for 200, 300, 400, 600 and 800 litre bowls

Traversing tilters for feeding multiple in-line hoppers. Transfer
movement can be either manual or automatic.

CULBUTEURS MOBILES pour alimenter plusieurs trémies
en ligne pour des cuves de 200, 300, 400, 600 et 800 litres
Culbuteurs mobiles pour pouvoir alimenter plusieurs trémies en ligne.
La translation peut étre manuelle ou automatique.

VOLTEADORES MOVILES para alimentar varias tolvas en
linea para cubas de 200, 300, 400, 600 y 800 litros
\olteadores moviles para poder alimentar varias tolvas en linea.
La traslacion puede ser manual o automatica.

MNEPEABWMXXHOMN OMNPOKUZbLIBATE/Ib ans HanonHeHus
HECKOJIbKMX 3arpy304HbiX OYHKepoB aBTOMaTU4YeCKOM
NUHUK ana aéx obbémom 200, 300, 400, 600 1 800 NUTPOB
MobWnbHbIN  ONPOKMAbIBATENb OIS HAMOJHEHVS HECKOSIbKIMX
3arpy304HbIX OYHKEPOB aBTOMaTUYEeCKOM NHWK. [epemelleHne
noslychabprkaToB 13 AEXKN B BOPOHKY MOXXET OCYLLIECTBISATHCS Kak
B PYy4YHOM, Tak 1 aBTOMaTUHECKOM PEXKMMAX.

Macchina con gabbia perimetrale di sicurezza
in conformita alla direttiva 2006/42/CE.

Machine with perimeter safety cage according
to directive 2006/42/EC.

Machine avec cage périmétrique de sécurité
conformément a la directive 2006/42/CE.

Magquina con jaula perimetral de seguridad
segun la directiva 2006/42/CE.

O6opynoBaHue C 3alMUTHBIM ceTyaTbIM
orpakaeHvuem B COOTBETCTBUN C
Tpe6oBaHuaMN omnpeKTmBbl 2006/42/CE.
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Tamponi Pneumatici di Trasferimento

Pneumatic transfer buffers Tampons pneumatiques de transfert
Tampodnes neumaticos de traslado _ YcTponCTBO NHEBMATUYECKOW NepeKayku

TPTR200P _ TPTR300P _TPTR400P TPTR600P TPTRS00P

| dispositivi di trasferimento di
cui alla presente illustrazione
sono suscettibili di modifica-
zioni a seconda dei prodotti
che si intendono trasferire,
delle altezze e delle posizioni
di scarico, e delle migliorie
sviluppate dall’ufficio tecnico.

The transfer devices referred
to in this publication may be
subject to modification accor-
ding to the type of product to
be transferred, the unloading
height and position, and
improvements implemented
by the technical department.

Les dispositifs de transfert
illustrés ici sont susceptibles
de subir des modifications en
fonction des produits a tran-
sférer, des hauteurs et des
positions de déchargement
ainsi que des améliorations
élaborées par le bureau
technique.

The transfer devices referred
to in this publication may be
subject to modification accor-
ding to the type of product to
be transferred, the unloading
height and position, and
improvements implemented
by the technical department.

YCTporcTBa NMHEBMATHECKON
nepeKaykm, N3obpaKeHHble
Ha WNMCTPaLUaX, MOryT
oT/IM4aThCs B 3aBUCUMOCTU
OT MpPOAyKTa, BbICOTHI,
NMONOXEHNs BbIFPY3KKM, a
TaKxKe yCOBEPLIEHCTBOBA-

i, oo YORKHIPOENT

CKUM OT[iE
WWW.RP.RU



Tamponi Pneumatici di Trasferimento

Pneumatic transfer buffers Tampons pneumatiques de transfert
Tampodnes neumaticos de traslado _ YCTponCTBO MHEBMATUYECKOW NepeKayku

TPTR200P _ TPTR300P _ TPTR400P _TPTR600P _ TPTR800P

TAMPONI PNEUMATICI DI TRASFERIMENTO per vasche da 200, 300, 400, 600 e 800 litri
Utilizzati per svuotare il contenuto delle vasche e per alimentare tramogge di carico di linee di produzione per prodotti di pasticceria.
Possono essere utilizzato solo per impasti liquidi e semiliquidi con viscosita massima di 1.000-2.000 Cp. Per esempio: cakes, muffins, creme etc.

Principali caratteristiche:

- Struttura solida in acciaio inox AISI 304 micro pallinato;

- Pannello comandi in posizione laterale con comandi ad azione mantenuta uomo presente secondo le normative CE;

- || piatto tampone che riproduce il fondo della vasca assicura il completo svuotamento e la pulizia della vasca;

- Foro centrale del piatto tampone DN 100;

- Comando di discesa pompa ad azione mantenuta con uomo presente fino ad inserimento del tampone sulla vasca;

- Partenza automatica della pompa dopo che il tampone ¢ inserito nella parte superiore della vasca;

- Facilita di spostamento grazie alle 4 ruote girevoli;

- Facilita di smontaggio per operazioni di pulizia della guarnizione a labbro in silicone;

- Pompa speciale ad elevata volumetria e bassa velocita che mantiene inalterate le caratteristiche del prodotto pompato;
- Possibilita di regolare le velocita di discesa e di aspirazione della pompa;

- Controllo di livello per start/stop della pompa da posizionare nella tramoggia della dosatrice;

- Tubazione flessibile con raccordi terminali in acciaio inox AISI 304 per collegare la pompa alla tramoggia della dosatrice (L=4 m);
- Alimentazione standard 400/3/50Hz — 380/3/60Hz.

PNEUMATIC TRANSFER BUFFERS for 200, 300, 400, 600 and 800 litre bowls
Used to empty the contents of the bowl and to supply hoppers that feed production lines for pastry products.
Can only be used for liquid and semi-liquid mixtures that have a maximum viscosity of 1,000-2,000 Cp. For example: cakes, muffins, creams etc.

Main features:

- Rugged micro-peened AlSI 304 stainless steel structure;

- Lateral control panel with hold-to-run controls according to EC regulations;

- The extraction head that is the same size and shape as the bottom of the bowl ensures that the bowl is completely emptied and clean;
- Central DN 100 hole in the extraction;

- Hold-to-run pump down control until the extraction head has entered the bowl;

- Automatic pump start after the extraction head has entered the upper part of the bowl;

- Easy to move with 4 swivel wheels;

- Easy removal of the silicone lip seal for cleaning;

- Special high volume low speed pump that allows the properties of the pumped product to remain unaltered;
- Adjustable downstroke speed and pump suction;

- Level sensing device for pump start / stop to place in the dosing hopper;

- Flexible piping with stainless steel AlSI 304 end fittings to connect the pump to the dosing hopper (L=4 m);

- Standard power supply 400/3/50Hz - 380/3/60Hz.

TAMPONS PNEUMATIQUES DE TRANSFERT pour cuves de 200, 300, 400, 600 et 800 litres

lls sont utilisés pour vider le contenu des cuves et pour alimenter des trémies de chargement de lignes de production de produits pour la patisserie.
lls ne peuvent étre utilisé que pour les pates liquides et semi-liquides avec une viscosité maximale de 1 000 - 2 000 Cp. Par exemple : gateaux,
muffins, crémes, etc.

Principales caractéristiques :

- Structure solide en acier inox AISI 304 traitée au micro—grenaillage;

- Tableau de commande sur le coté avec commandes a action maintenue conformes aux réglementations CE;
- La plague tampon qui reproduit le fond de la cuve assure le vidage et le nettoyage complet de la cuve;

- Trou central de la plaque tampon DN 100;

- Commande de descente de la pompe a action maintenue jusqu'a l'introduction du tampon dans la cuve;

- Démarrage automatique de la pompe apres l'introduction du tampon dans la partie supérieure de la cuve;

- Facilité de déplacement grace aux 4 roues pivotantes;

- Facilité de démontage pour les opérations de nettoyage du joint a levres en silicone;

- Pompe spéciale a haute volumétrie et a faible vitesse qui préserve les caractéristiques du produit pompé;

- Possibilité de régler les vitesses de descente et d'aspiration de la pompe;

- Contréle du niveau pour le démarrage / arrét de la pompe a positionner dans la trémie du doseur;

- Tuyau flexible avec raccords terminaux en acier inox AlSI 304 pour raccorder la pompe a la trémie du doseur (L=4 m);
- Alimentation standard 400/3/50Hz — 380/3/60Hz.

PYCCKMH NPOERT

WWW.RP.RU



bakery and pastr

X STARMIX

TAMPONES NEUMATICOS DE TRASLADO para cubas de 200, 300, 400, 600 y 800 litros
Utilizados para vaciar el contenido de las cubas y para alimentar tolvas de carga de lineas de produccién para productos de pasteleria.
Solo puedes utilizarse para mezclas liquidas y semiliquidas con viscosidad maxima de 1.000-2.000 cP. Por ejemplo: tortas, magdalenas, cremas, etc.

Caracteristicas principales:

- Estructura sélida de acero inoxidable AISI 304 microgranallado;

- Panel de mando en posicion lateral con mandos de accién mantenida con hombre presente segun las normativas CE;

- La placa del tampdn que reproduce el fondo de la cuba asegura el vaciado completo y la limpieza de la cuba;

- Orificio central de la placa del tampdn DN 100;

- Mando de bajada de la bomba de accién mantenida con hombre presente hasta la introduccién del tampdn en la cuba;

- Arranque automatico de la bomba después de introducir el tampdn en la parte superior de la cuba;

- Facilidad de desplazamiento gracias a las 4 ruedas giratorias;

- Facilidad de desmontaje para operaciones de limpieza de la junta de labios de silicona;

- Bomba especial de volumen elevado y velocidad baja que mantiene inalteradas las caracteristicas del producto bombeado;
- Posibilidad de regular las velocidades de bajada y aspiracion de la bomba;

- Control de nivel para arranque/parada de la bomba que se coloca en la tolva del dosificador;

- Tuberfa flexible con empalmes terminales de acero inoxidable AlSI 304 para conectar la bomba a la tolva del dosificador (L=4 m);
- Alimentacion estandar 400/3/50Hz — 380/3/60Hz.

YCTPOWCTBO NMHEBMATUYECKOM MNEPEKAYKU nonycdabpukatos ans aex obbemom 200, 300, 400, 600 1 800 NUTpos

MpepHa3HayeHo s nepemeLL,eHUs nosydoabpukaToB U3 OeXXU Ha crieayoLLnii pabounii y4acTok - B 3arpy304Hble GyHKepbl KOHOAUTEPCKUX JIMHUMNA.
Mo>keT ncnosib3oBaThCsl TOSIbKO OJ1 XKUOKNX U MOJTY>KUOKMNX CMECEN C MakCumasibHOM BA3kocTbio 1.000 — 2.000 Ma-c, Hanpumep, TecTa OJi19 NMPOros
WJIN KEKCOB, Kpema U T.n.

OCHOBHbIE XapaKTEPUCTUKU:

- Kopnyc 13 HepykagetoLLien ctanm AlSI 304 pagpaboTaH As MHTEHCUBHOW SKCMyaTaLmn; MOBEPXHOCTb KOHCTPYKLIMM 0bpaboTaHa 0cobbIM
MUKPOOPOBECTPYMHBIM CMOCOOOM, SaLLMLLGIOLLIMIM METaT OT BHELLHVIX MOBPEXAEHNN, YBENMYNBAOLLVM €ro AONrOBEYHOCTb M MOBbILLAIOLLM MPOYHOCT;

- 060py0BaHVe BKIIKOHAETCS MPK NOMOLLIM PACMOIOMEHHOM COOKY NMaHem yrnpagieHnsl, KoTopas OCHallleHa CCTEMO aBTOMaTHECKOro Bo3Bpara
B VICXOAHOE COCTOSIHVE, B COOTBETCTBUM C HopMamu EC;

- MPOAOYKT NepeKkavnBaeTCs NOHOCTLIO (6e3 ocTaTka) 61arogaps TOMy, YTO KpblLLKa YCTPOMCTBA NOBTOPSET FrEOMETPMIIO AHA OEXM;

- AYaMEeTP LiEHTPasIbHOrO BCaChIBaKOLLIErO OTBEPCTUS B KPbILLKE MHeBMOMNepexkadkm - 100mm;

- BKJTOYEHME MEXaH3Ma OCYLLECTBIIAETCS OOHOBPEMEHHBIM HaXKaTUEM U YOEPXKaHEM OBYX KHOMOK 3arycka 40 TeX Nop, NMoka Kpbilka yCTporcTea
He onycTUTCS B AEXY;

+ aBTOMaTUYECKUI 3aMyCK HacoCa MOCIE TOrO, Kak KPbILLKa OMyCTUTCS B AEXKY;

- yno6CcTBO NepemelLieHs 6aarofaps 4 nNoBOPOTHbLIM KONEcam;

* CUJIMKOHOBOE YMJIOTHEHWE, KOTOPOE IErKO CHYMAETCS 1 MOETCS;

- CrneuyianbHbI HACOC C YBEMMYEHHbBIM PaboUM OO BEMOM U HU3KOM CKOPOCTBIO U151 6EPEXKHOM NEpeKaqK/ NPOOYKTa;

+ PeryMpoBaHne CKOPOCTH OMyCKaHMs MOPLLHS 1 BCaCbIBaHWSt HACOCa;

- [ATYNKIA KOHTPOJIA YPOBHS BKITKOUEHNS)/BBIKITKOUEHIISt HACOCA, YCTaHaBMMBaeMble B ByHKepe [O3VPYIOLLEro YCTPONCTBE;

- TMbkas Tpyba ¢ huTuHramy 13 HepxasetoLlert ctasm AlSI 304 ana noaktoHeHms Hacoca K ByHkepy [o3upyioLLero ycTpoincTsaa (L = 4 m);

- CTaHOapTHOe anekTponutaHne 400B/31/500M, — 380B/3D/600 L.
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