Elevatori / Rovesciatori

Bowl elevators / Tilters _ Elévateurs / Culbuteurs _

Elevadores / Volteadores _ MoabEMHUK-ONpPOKMAbIBATENbb

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 macching;

- 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 controlée
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 I'utilisation;

- Hauteur de déchargement fixée en phase de négociation;
- Alimentation standard 400/3/50Hz — 380/3/60Hz;
- En option: systeme 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 _ MNoabEMHUK-ONPOKNAbIBATENbb

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

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 produccién 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 vy 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 seguin la normativa CE;

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

- Fuelle de proteccion para la transmision;

- 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;

- 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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NOABLEMHUK-OMPOKUABIBATEJIb ans aex o6Lémom 200, 300, 400, 600 1 800 NUTpOB
MpepHasHayeH 015 NepemeLLLeHNs CoOaeP>XMMOro AéX B 3arpy304Hble GYHKEPbI JIMHUIA MO MPOU3BOACTBY KOHOAUTEPCKMX U3Levii

Mo>keT ncnonb3oBaTtbcsi o151 J0ObIX BUOOB KOHOUTEPCKUX CMECEN.

OcHoBHbIe XapaKTepUCTUKU:

- Kopryc 13 HeprkaBetoLLen ctamm AlSI 304 pagpaboTtaH ans
VIHTEHCVBHOW SKCTTyaTaLyn; NOBEPXHOCTb KOHCTPYKLM
0bpaboTaHa 0CobbIM MUKPOOPOOECTPYMHBLIM CNOCOBOM,
3aLLMLLIAROLLMM METaUTT OT BHELLHMX MOBPREXAEHN,
YBEMHMBAIOLLIM €r0 [IOSTOBEHYHOCTb 1 MOBbILLIAKOLLIIM MPOYHOCTb;

- CTaHgapTHas BbicoTa BbIrpy3ky - 3000 MM;

- TPAHCMIMCCISt Ha OCHOBE PELlyKTOPHOrO ABUraTesns,
[NBOVIHOM LIenu 1 0OHOPSAHOM Lieny 6e30MacHOCTH;

- yoo6CTBO nepemelLieHns 6arofaps ABYM NOBOPOTHbIM
(LUapHMPHBIM) KONEcaMm 1 ABYM KOJIECaM CO BTYJIKOM (663
CBODOOOHOrO X04a);

- 3aLLUMTHOE CEeTHaTOe OrpavkaeHue, paspaboTaHHoE B
COOTBETCTBUM C HopMamm EC, ocHalLleHO ABepbto, AOCTYN
Yepes KOTOPYH PEryMpYETCs MKPOBbIK/TFOYaTENEM;

- yNpaBieHe B MPYCYTCTBIM ONepaTopa;

- CneumastbHbIN XXE00 ANS NepeMELLIEHVS MPOAyKTa U3 OEXXN
B BOPOHKY;

- HE3aBVICVIMOE OMPOKMAbIBAHVE U MOABEM-OMYCKaHNE OEXM;

- PeryMpoBaHm1e CKOPOCTY NP MOMOLLIM ABOVHOIO MHBEPTOPE;
- @BTOMATNYECKOE 3amenJieHne Ha hVHaIbHOM CTadum

OryCKaHua Oexkm B COOTBETCTBUN C Tpe6OBaHVIFIMI/I EC;

- KOHTPOJTb HA/IMUMS [EXKM 1 €6 BIIOKMPOBKa B COOTBETCTBIM

¢ Hopmamm EG;

. BVIGDOI'aCVITeJ'Ib TPaHCMCCUIA;
- aBTOMATUNHECKUN KOHTPOJ1b M3HOCA TPAHCMUCCUN;
* PacrosioXKeHne naHesn yrpasJieHns, obecneyvBatoLLiee

MaKCVMasTbHYIO BUAMMOCTb Ha JFo60M aTarne patoTb!:
Mpv NoAbEME, OMPOKUABIBAHN 11 OTYCKaHII AEXKN;

+ MaHesb yrnpaBrieHUa C CEMUNMO3NLIMOHHBIM MEepeKsIroHaTesiem

1 MYKTOrpaMMamii 15 yao6CTBa SKCrlyaraLym;

+ BbICOTa ONpOoKMObIBAHNA YTOHHAETCA Ha aTarie pasMeLLeHns

3aKasa’;

- CTaHO@PTHOE anekTponuTaHme 400B/3d/500M L, — 380B/3D/600 1,
- OnumoHaIbHO: CKPEBOK C MPUBOAOM, BCTPOEHHbIN B AEXKY

N ynobcTea eé O4UUCTKM.




>»>Elevatori / Rovesciatori

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

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

A

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 3aLLUTHBIM CeTYaTbIM
orpaXxaeH1UeM B COOTBETCTBUM C
Tpe6oBaHuaMU anpekTnBbl 2006/42/CE.







