Bean-to-Bar / Bean-to-Cream
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DORADZTWO * PROJEKTY * PROBY TECHNOLOGICZNE * REALIZACJE * SERWIS

Profesjonalna linia produkcyjna
od ziarna do tabliczki czekolady




Bean-to-Bar: 50 - 1000 kg/h kraftowej czekolady
360° Widok (ZOBACZ VIDEO NAYOUTUBE)

PAC%/(/@M i
chocolate machines

Mtyn kulowy
wolnoobrotowy
130 kg

Zbiornik Konfekcjonowanie Pionowa- Sorter Wstepna rafinacja

Powerconche




Bean-to-Bar: 50 - 1000 kg/h kraftowej czekolady

360° Widok (ZOBACZ VIDEO NA YOUTUBE)

PAC%C/Z/JM i
chocolate machines

Mtyn kulowy
] Prasa do masta I
wolnoobrotowy Roaster T35 Temperdéwka tuskarka Winnower Mtyn kulowy
solk kakaowego
g




150 kg/h

SEPARATOR

Do przesiewania
kamieni/zanieczyszczen
Wydajnos¢ do 150 kg/h
Wbudowany podajnik
Wbudowane sita

Dystrybucja z gtdwnego zbiornika
Moze zostac¢ potgczony z pasem
odbiorczym i transportowym.

Dream-to-Bar: Urzadzenia

Komponenty linii produkcyjnej

10 kg
35 kg
100 kg

ROASTER
Wydajny system do prazenia
orzechow i ziaren kakaowca
Lider wsrod producentéw
Zasilanie gazowe.
Minimalizacja kosztu prazenia.
4 wielkosci: 10, 35, 100i 250 kg
3 programowalne fazy prazenia
Oddzielny system chtodzenia.
Mozna faczyé z pasem odbiorczym

WINNOWER
Do rozdrabniania prazonych
ziaren kakaowca
Oddziela tupine od ziarna
Efektywny system z wykorzystaniem
ostrzy
2 Wielkosci: do 75 kg/h lub
150 kg/h
Mozliwe zmniejszenie masy o 20%

Filtr powietrza




Dream-to-Bar: Urzadzenia

Komponenty linii produkcyjnej

2 walce lub 10 kg/h 50 kg
2 x 2 walce 50 kg/h - g 250 kg
130 kg/h : 500 kg

PRE-RAFINATOR
2 watki do wstepnego
rozdrabniania ziaren
Dostepny rowniez z 4 walcami
Bardziej wydajny niz
tzw."Kruszarki"
Brak wycieku oleju
Sypki efekt korncowy
Wysoka efektywnos¢ produkcji

MtYN KULOWY

Obok Roastera najwazniejszy
element produkcji Bean to Bar
NISKOOBROTOWY.

Nie przegrzewa produktu!
Skuteczne mielenie do 16 - 20 mpu
Szybsze i drobniejszy przemiat niz w
melanzerach

Idealny do mas orzechowych i
czekolady

4 wielkosci : 10 kg /h. 50 kg/h, 130
kg /h i nawet 250 kg / h

250 kg/h PR 1000 kg

PIONOWA POWER-CONCHE
Szybka i idealna konsza pionowa
5 wielkosci: 50 kg, 250 kg, 500
kg, 1000 kg, 2000 kg
Funkcja pompowania i wentylacji
Programowalne fazy
Z filtrem i pompa
Automatyczne przepompowywanie
do zbiornikéw po procesie.
Dostepne ze zbiornikiem
i urzadzeniami do kontroli temp




Dream-to-Bar: Urzadzenia

Komponenty linii produkcyjnej

50 kg
150 kg
250 kg
300 kg
500 kg

12.000 kg
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PRZESIEWACZ WIBRACYINY ZBIORNIK TEMPEROWKA | DOZOWNIK

Sortowanie ziaren kakaowca Pojemnosci od 50 do 12000 kg Temperdwki do czekolady
Przesiewanie strgczkéw Z przenos$nikiem Slimakowym lub Temperéwki Pomati od 5 do 50 kg.
Przygotowanie gotowej masy pompa do transportu na krétkich Temperdéwki przemystowe

kakowej odlegtosciach Technochoc

Zaprojektowany do wydajnej Wigksze zbiorniki z kompletnym Reczne wypetnianie form

pracy orurowaniem lub bez. Pétautomatyczne stacje dozowania
Rézne wielkosci urzagdzenia Zbiornikiaz do 12 ton Systemy automatyczne T-Line
Rézne wersje urzadzenia Zawory i sterowanie Systemy One Shot




PRASA DO MASY KAKAOWEJ

Prasa do ttuszczu kakaowego

Dream-to-Bar: Urzadzenia

Komponenty linii produkcyjnej

40 - 800 kg/h
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GRANULATOR

Do kruszenia ziaren

Ttuszcz w temperaturze ponizej 40 °C Przygotowanie do obrobki w

Okoto 8 kg/h masy kakaowej
Specjalistyczny proces prasowania

mtynie kulowym

Rézne wersje

Wydajnos¢ od 40 kg/h do 800 kg/h
Mozliwos¢ domowienia sita




Bean-to-Bar - Linia rzemieslnicza
PRODUKCJA BEAN TO BAR O DLUGOSCI 8M
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Bean-to-Bar: Dalsze przetwarzanie
JAKWYGLADA PELNA PRODUKCJA Bean to Bar

KALETKI KOMPLETNA LINIA PRODUKCYJNA




COCOA BEANS

BEAN TO BAR LINES

COCOA BUTTER COCOA POWDER
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INDUSTRIAL PROCESS LINES
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LIQUID CHOCOLATE
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TELME

—_—
GELATO AND PASTRY MACHINES

Urzadzenia rzemie$inicze do
TELME lodziarni i cukierni.

Pasteryzatory, frezery,
urzadzenia COMBI, urzagdzenia
wielofunkcyjne RIBOT, automaty
do bitej smietany,

X sSIMONELLY

i miynki do
NUOVA SIMONELLI,

Automatyczne i kolbowe
ekspresy do kawy, miynki do
kawy. Urzadzenia profesjonalne
oraz urzgdzenia dla domowego
baristy.

i T i el

CHOCOLATE TECHNOLOGY

Urzadzenia rzemie$inicze POMATI do
obrébki czekolady.

Temperéowki do czekolady, pasy

oblewajgce, zbiorniki do rozgrzewania,

tunele chiodnicze, drazetkarki,
urzgdzenia do produkgji pralin ONE-
SHOT.

Mria HArduino
————

Ekspresy i miynki do kawy
VICTORIA ARDUINO.

Ekspresy mistrzostw Swiata baristow
od 16 lat. Automatyczne i kolbowe
ekspresy do kawy, miynki do kawy.

Urzadzenia do zastosowan
profesjonalnych.

vgolc

Urzadzenia chtodnicze SAGI dla
rzemiosta i gastronomii.

Szafy chtodnicze i mroznicze,
mroznie szokowe, stoly
chtodnicze i mroznicze, witryny
LUXOR, szafy przediuzonego
garowania.

(IROLLERMAC

Urzadzenia ROLLERMAC do
drazetkowania, produkgji
czekolady, nugatu, karmelu.

Bebny drazetkujace, kotly
z miedzianym zbiornikiemn,
melangery z chtodzeniem, kotly
parowe, linie do produkcji nugatu.

Witryny cukiernicze, witryny do
lodéw, witryny neutralne SEVEL.

Szeroki asortyment witryn i szaf
ekspozycyjnych przeznaczonych
do ekspozycji wyrobow
piekarniczych, cukierniczych i
lodowych.

PACKINIT =

chocolate machines

Urzadzenia PACKINT
do produkgji czekolady w
procesie BEEN-TO-BAR.

Odsiewacze kamieni, rostery,
odsiewacze tusek, prerefinatory,
miyny kulowe, konsze, prasy do

masy kakaowej, granulatory,

przesiewacze.



INPLUS

b 43-211 Piasek

- ul. Stowackiego 41
+48 730 850 156
info@packint.pl
www.packint.pl

DORADZTWO - SPRZEDAZ
SZKOLENIA -SERWIS

li chocolate.production.machines chocolate_machines Y @packintchocomac m packint-chocolate-equipment g packint
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