VARIEGATORI

Questa macchina viene utilizzata per iniettare nel flusso di
gelato sciroppo e prodotti similari. E composta da una vasca
con rubinetto di scarico, di una pompa volumetrica pneu-
matica che dosa il prodotto e di un ugello a stella per iniet-
tare lo sciroppo, da applicare direttamente sul tubo di usci-
ta gelato posto sul freezer. La quantita di sciroppo iniettata
e variabile agendo sulla quantita di aria compressa fornita
al pistone della pompa. Il compressore d'aria non & incluso.
Portata pompa: da 0 a 1 /minuto di prodotto con densita
media. Densita prodotto: da 1000 a 20.000 Centipoise.

RIPPLE PUMP

This machine is used to inject syrup and similar products
into the ice-cream. It is made up of a vat with a discharge
tap, a pneumatic volumetric pump that doses the product
and a star nozzle to inject the syrup, to be applied directly
on the ice-cream exit tube placed on the freezer. The qua-
lity of the syrup injected can be varied by adjusting the
quantity of compressed air supplied to the piston of the
pump. The air compressor is not included.

Pump capacity: up to 60 L/minute of product.

RIPPLE PUMP

Esta unidade é utilizada para injetar xarope e produtos
viscosos no fluxo do sorvete. Consiste em um tanque com-
pleto de vélvula de descarga, bomba volumétrica pneuma-
tica e dosador para injetar o xerope, decorado o produto,
montado diretamente no tubo de saida da produtora con-
tinua. A quantidade de xarope injetado € ajustada de acor-
do com a quantidade de ar comprimido fornecido pela
bomba. Este tipo de maquina é indicado particularmente
pra trabalhar em pressdo alta de linha de producdo. Nao é
incluido o compressor de ar. Capacidade da bomba de 0 a 1
Itfminuto de produto com média densidade. Gama de den-
sidade: de 1.000 a 20.000 centipoise.

VARIEGADOR

El Ripple Pump Technogel es utilizado para inyectar al flujo
del helado salsas. Esta compuesta de una vazca, un grifo de
salida, una bomba volumétrica neumdtica que dosifica el
producto y de un tobera en forma de estrella para inyectar
salsas, para aplicar directamente al tubo de salida del hela-
do del freezer. La calidad de la salsa inyectada varia depen-
diendo la cantidad de aire comprendida provisto del piston
de la bomba. (El compresor de aire no esta incluido)
Capacidad horaria: hasta 60 litros/minuto del producto.

POMPE A MARBRER

Ce type de machine est utilisé pour injecter du sirop et d‘au-
tres produits similaires dans le flux de glace. La machine est
constituée d’une cuve avec un robinet de sortie, d’'une
pompe volumétrique pneumatique qui dose le produit et
d’une buse en étoile pour injecter le sirop, a appliquer
directement sur le tuyau de sortie de la glace situé sur le
congélateur. La quantité de sirop injectée peut étre modi-
fiée en agissant sur la quantité d‘air comprimé fournie au
piston de la pompe. Le compresseur d’air n’est pas four-

ni. Débit pompe: de 0 a 1 l/minute de produit de densi-

té moyenne. Densité produit: de 1000 a 20.000
Centipoise.

RIPPLE PUMP

IOXEMOTMUTATHIN

JTa mMallvHa UCMOoSb3YeTCs A1 TOro, YTODbl BBECTH
B MAaCCy MOPOXEHOr0 CUPOMbI 1 MOXOXMe NPoAyK-
Tbl. B ee cocTaB BXOAUT BAYOK CO CSIMBHBIM KPAHOM,
MHEBMATUYECKUMA OOBEMHbI HACOC, KOTOPbIN
[03MpYeT NMPOAYKT U Cconno B opme 3BE340YKU
ONA BNPbICKA CMPOM3, AN YCTAHOBKM Henocpea-—
CTBEHHO Ha TPYOKY BbIXOAA MOPOXKEHOI0 U3 (hpu-
3epa. KonmuyecTso BBOAMMOIrO CMpOna BapbmpyeTcs
NMoCcpesCTBOM PeryMpoBKM 06bemMa CKATOro BO3-
AyXa, MOAABAEMOIO MOPLIHEM Hacoca. Bo3ayLuHbI
KoMnpeccop He BXOANT B NOCTaBKY.
Mpon3BoanTeNnbHOCTb Hacoca: oT 0 Ao 7 nuTpa B
MUHYTY OS5 MNPOAYKTA CO CpeAHel FyCTOTOM.
BaskocTb npoaykTa: ot 7000 po 2 0.000 caHTMNyas.
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OMOGENEIZZATORI

Costruiti per omogeneizzare e rendere uniforme la struttura moleco-
lare della miscela gelato migliorando I'incorporamento dell'aria.
Sono disponibili le versioni monostadio e bistadio.

HOMOGENISER

Built to homogenize and make the molecular structure of the ice
cream mixture even, improving incorporation of air.

Single-stage and two-stage versions are available.

HOMOGENIZADORES

Construidos para homogeneizar e uniformar a estrutura molecular
da calda de sorvete, melhorando o overrun.

Disponiveis nas versdes mono e bi-estddio

HOMOGENIZADOR

Fabricados para homogeneizar y hacer uniforme la estructura mole-
cular de la mezcla helado mejorando la incorporacidn del aire.

Estan disponibles las versiones de una y dos fases.

HOMOGENEISATEUR

Leur fonction est de rendre homogéne et uniforme la structure
moléculaire du mélange a glace, en améliorant I'incorporation de
Iair. Des versions a un ou deux étages sont disponibles.

FTOMOTEHM3ATOPHI

lMpeAHa3HauyeHbl 418 TOro, YTODbl FOMOreHU3NPOoBaTb U enaTh
OLHOPOZHOW MONEKYNSPHYIO CTPYKTYpY CMECU MOPOXEHOrO,
yNyyllas HacbllleHne Bo3aLyxoM. [pesaraloTcs B OLHOCTYNeH-
4aToM U ABYXCTYNeHYaToOM BapuaHTax.

omo 300 600 1200

300 Ith 600 It/h 1200 Ith

kW 4,5 kW 6,1 kw12

250 bar 250 bar 250 bar

mm mm mm
700x810x ~ 950x920x  950x920x
—> ﬁ A 1300 1450 1450

TORRE EVAPORATIVA

Macchina per il raffreddamento di acqua usata normal-
mente per la condensazione di impianti frigoriferi e per lo
scambio termico di scambiatori di calore a piastre. Questo
metodo permette un risparmio di circa il 90%.

COOLING TOWER

Machine for cooling water normally used for condensa-
tion of refrigerating equipment and for thermal exchan-
ge of plate-type heat exchangers. This method allows a
saving of about 90% water.

TORRES DE RESFRIAMENTO

Usadas para esfriar a dgua que volta do condensador e a
onde haja uma necessidade de esfriar dgua utilizada nos
processos industrias como nos trocadores de calor de pla-
cas. As torres permiten poupar aproximadamente o 90%
da dgua.

TORRE EVAPORADA
Madquina para en el enfriamiento del agua usada normal-
mente para la condensacion de las instalaciones frigorife-
ras y para el intercambio térmico de intercambiadores de
calor de placas. Este método permite una economia de
casi 90% del agua.

TOUR D’EVAPORATION

Machine pour le refroidissement d'eau normalement uti-

lisée pour la condensation d'installations frigorifiques et

pour I'échange thermique d'échangeurs de chaleur a pla-

gues. Cette méthode permet une économie d'environ 90%
‘eau.

TPAANPHA

MawuHa ans oxnaxaeHus Boabl, MCNOMb3yeMON AN KOH—
AeHcaumMm B XONOAUNbHbIX arperatax v aas tennoobmMeHa
B MJaCcTMHYaTbIX TernnoobMmeHHuKax. cnonb3osaHue gaH-
HOro MeToa no3BosfeT 406UTbCA SIKOHOMUU OKOO0 90%.




