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PRODUITS MOULES

Produits solides au chocolat Produits chocolatés a la cerise et au fondant
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Produits chocolatés avec inclusions

Produits au chocolat fourrés a la créme Produits fourrés au chocolat
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Oeufs & figurines creuses en chocolat
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Produits aérés Figurines en chocolat en forme de coquillages




TOUTES LES LIGNES DE MOULAGE DE SONT CONCUES SELON CES REGLES:

MODULARITE CONCEPTION  ANO - LIGNES DE MOULAGE N PAS A PAS

NANO 275 NANO 425

. Court délai de livraison pour les lignes de moulage HYG I E N IQ U E Production: jusqu 1.000 Kg/h

standard

* Montage et mise en service rapides

*  Norme de qualité élevée

. i 5 ifi 3l i . o 7 .
Facile a modifier a I'avenir avec des modules Lignes concues pour faciliter les opérations

supplémentaires de nettoyage et entretien
Portes entierement ouvrantes et transparentes

des deux c6tés tout autour de l'installation
F L EXI B I L |TE = - Grandes fenétres d'inspection pour vérifier les moules
tout le long de l'installation
- Dégagement au sol de 350 mm
C H A N G E M E NT «  Plancher support de base en acier inoxydable

FORMATS SECURITE

CAVEMIL NEXT - LIGNES DE MOULAGE EN PAS A PAS

FLEXIBILITE ET CHANGEMENT DE FORMATS RAPIDE CAVEMIL NEXT 650 CAVEMIL NEXT 1000
MOULE SUPERIEUR +  Portes protégées par barriére laser ou micro PR
- MOULEUSE CORE = Changement de moule en moins interrupteurs sur les deux cotés Production: jusqu 3.000 Kg/h

de 8 min des deux cotés +  Procédure de sécurité LOTO (Lockout and Tagout)

MOULEUSE CORE = AUCUNE contamination entre

les différents produits (chocolat blanc / chocolat noir
ou creme a base d'eau / graisse).

MOULEUSE CORE = Changement rapide entre dépose
par points / ligne (petits pistons / gros pistons)

FLEXIBILITE ET CHANGEMENT DE FORMATS RAPIDE
POINCON POUR LE FORMAGE A FROID DE LA COQUILLE
Matrice rapide formage de coquilles
L'unité Fast Shell est extractible pourun nettoyage
/ entretien facile et un changement de matrice sans outil

FLEXIBILITE ET RAPIDITE DE CHANGEMENT
- FORMATS TRADITIONNEL COQUILLE
*Trémie a chocolat et tapis, tous deux extractibles

CAVEMIL SUPER -LIGNES DE MOULAGE EN CONTINU
CAVEMIL SUPER 860 CAVEMIL SUPER 1200
Production: jusqu 5.000 Kg/h

AUTRES TAILLES DISPONIBLES SUR DEMANDE




M O U L E U S E S & A C C E S S O l R ES Nos mouleuses peuvent étre

équipées avec de nombreux
accessoires, selon les requétes

des clients:

- Dépose de cerises et noix
- Dépose d'ingrédients secs

Dépose de surprises pour ceufs creux
et figurines

- Dépose et & coupe de gaufrettes

Systemes de mélange pour le chocolat

MLE MD-CORE avec des ingrédients
mouleuse a piston . Décoration pour pralines
MOULEUSE ELECTRONIQUE CORE ENTIEREMENT PILOTE PAR SERVOMOTEUR :

CONCUE POUR UN ECHANGE RAPIDE DU GROUPE CORE

! 1. Lesvannes etle piston sont commandés par servodrive
(BLOC PISTON, TREMIE, PLAQUE DE DOSAGE)

2. Mouvement vertical et horizontal de la téte

Caractéristiques principales : par servocommande
+  Changement deproduction sans outil 3. Couteaux rotatifs commandés par servomoteur pour le
en moins de 8 min (chocolat blanc/noir, différents dosage en ligne

garnissages, dépose par points/en ligne)
Pas de contamination du produit entre les différentes MODE DE DOSAGE :
productions

Possibilité de lavage du groupe CORE hors ligne . ) L .
(sur station d'accueil). . Parpoint (chocolat solide avec petite inclusion - max 4 mm)

Par point (chocolat solide sans inclusion )

Haute précision de dosage . Enligne(chocolat en masse avec ou sans inclusion)

One shot pour chocolat avec creme

G A MME C OMPLETE D E M O UL E U SES

MLE MLE AERO CORE MLR MLV

Mouleuse a piston Mouleuse a piston pour produits ~ Mouleuse rotativeipou Mouleuse A PISTON VERTICAL
Servo drive extractible aérés dosage par “points”, pour dosage produits

Dépose par “point”, Version variante de la MLE CORE “en ligne”'& OneShot avec liquide.

“en ligne” et moulage mouleuse produits aérés par points” et

OneShot. avec systéme de dosage breveté “OneShot en ligne”

AILP = Always-In-Line-Pistons

Systemes de mélange pour le chocolat
avec des ingrédients

Dépose de biscuits
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