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· Monofásico a 230V .
· Monophase   230V.
· Monophasic   230V.
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   Temperadores

Indicado para la fabricación de bombones, decoración
de pastelería, helados, etc...

• Es un aparato diseñado para conservar a punto la
cobertura de chocolate.

• Acoje un recipiente para la cobertura aislado 
convenientemente y cubierto con una tapa también
aislada.

• El temperador TC-5 lleva un calefactor blindado en
acero inoxidable, pi loto, termostato 0/90º y conexión
con clavija.

• La fusión de la cobertura está comprendida entre los
36º y 42ºC.

• La conservación de la cobertura fundida debe estar
entre 35º y 36º C.

Ventajas

• Al ser un temperador sin agua, desprovista de ésta como
portador de calor, proporciona un calor seco y sin inercia
que no afecta negativamente a la cobertura.

•  Es un aparato mantenedor, por lo tanto su calor es
suave y reposado no perdiendo la cobertura sus delicadas
características.
Aconsejamos permanezca conectado permanentemente
dado su mínimo consumo y así tener cobertura a punto
en todo momento, a una temperatura constante.

•  Es en suma un aparato eficaz para la fabricación de
bombones, decoración pastelería, helados, etc...

Carec e de va lor contractua l / Cette brochure m'a auc une valeur  contractuel le / Th is br ochure has no contractua l value whatsoev er.
Reser vado el  derecho de modi ficar e l dis eño o medidas / Tous  droi ts de modification reservés  / We reserve the right to modi fy the des ign or the measurem ents.

   Chocolate enrober

For the manufacture of chocolates, decoration of cakes,
ice cream, etc...

• This apparatus has been designed for maintaining 
chocolate melted for its immediate use as a cake 
covering.

• The apparatus is a conveniently insulated container
for melted chocolate, covered by a lid which is also
insulated.

• The TC-5 apparatus is also made up of a sheathed 
stainless steel heating element, a pilot l igth, 0/90º C.
thermostat and a lead with plug.

•The chocolate melts at a temperature of between 35º
and 42º C.

• It remains melted at a temperature of between 35º 
and 36º C.

Advantages

•  As this apparatus doesn't employ water as an element
in the heating process, the heat produced is dry and
therefore without inertia which could negative effect the
temperature of the melted chocolate.

•  The fact that this apparatus maintains the melted
chocolate at a low temperature and without it being in
ebullit ion, makes it easier to spread or mould it leaves a
completely smooth surface. We recommend that the
apparatus be permanently switched on, as the electr ical
consumption is low so that you will always have the
melted chocolate at hand.

•  This is therefore the ideal apparatus for making
chocolates, decorating (enrobing) cakes, tarts and icecream,
etc...

   Trempeuses à chocolat

Permet le trempagè pour bombons, chocolat et
décorations pour la pâtisserie et glaces, etc ...

• Appareil  moderne conçu pour conserver le chocolat
en état liquide.

• Composé de quatre récipients qui s'emboîtent isolés
et avec un couvercle.

• La trempeuse TC-5 porte un élément chauffant blindé
sous acier inox., témoin,  thermostat 0/90º C. et câble
avec prise.

• La fusion du chocolat est comprise entre 36º et 42ºC.
• La conservation du chocolat fondu, doit être de 35º

et 36º C.

Avantages

•  S'agissant d'une trempeuse sans eau, el le proportionne
un air chaud et sec, et sans inertie, ainsi le chocolat
avec ses caractéristiques si délicates. La trempeuse doit
être toujours branchée.

•  En défin itive, c' est eff icace pour la fabrication de
bombons, décorations, glaces, etc .
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