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* opcional 
Los datos pueden diferir en función de las condiciones de instalación requeridas en la fase de contrato o de las especificaciones del cliente. Para conocer los datos correctos, consulte la placa ubicada en el interior del cuadro eléctrico.

SPIDER MAX
Características mecánicas
Dimensiones									         [mm] (LxWxH) 4050x1320x2150
Peso										          [kg] 1800
Material en contacto con alimentos					      		  inox AISI 304 L
Material de las juntas 								        PTFE
Capacidad									         260 molde
Temperatura ambiente 								        19/23 °C , climatizada y deshumidificado
										          a aprox. 45% de humedad

Características del sistema de refrigeración
Grupo de enfriamiento								        [Fr/h] 12000
Gas refrigerante									         R448A
Cantidad de gas refrigerante								        [g] 2 x 2800

Características electricas	
Potencia total instalada								        [kW] 10
Tensión de alimentación				     				    [VAC] 400 / 220
Número de fases				     					     3
Frecuencia		   							       [Hz] 50 / 60
Grado de protección									        IP65
Conexión: enchufe industrial								        32A - 5 poles
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El nuevo Túnel de Enfriamiento Vertical en Espiral SPIDER MAX es una solución de vanguardia con alta capacidad productiva para el enfriamiento 
de chocolate, pralinés, tabletas, snacks y napolitanas rellenas en moldes.
 
Un Nuevo Modelo de Alto Rendimiento diseñado y proyectado para la integración con líneas de producción de chocolate combinadas con la 
Oneshot Tuttuno 9, este modelo ofrece dimensiones duplicadas para garantizar una mayor permanencia de los moldes dentro de la cámara de 
enfriamiento, mejorando así la cristalización del producto, la calidad y la productividad.
 
El Sistema de Transporte en Espiral con el que está equipado el túnel cuenta con dos circuitos separados y sincronizados, uno en fase de ascenso 
y otro en fase de descenso, que combinados tienen un recorrido de aproximadamente 100 metros lineales.
 
La cinta de transporte y manejo modular interna garantiza desniveles mínimos, facilitando la linealidad del transporte de los moldes y además, 
facilitando y agilizando la limpieza y desinfección del túnel de enfriamiento durante las pausas laborales.
 
Gracias a las dimensiones aumentadas en altura y a la capacidad de contención duplicada, el túnel puede contener más de 260 moldes, 
beneficiándose de un aumento de la capacidad y de una mayor permanencia en la zona refrigerada, mejorando su enfriamiento.
 
El SPIDER MAX resulta además particularmente adecuado para el enfriamiento rápido de otros productos como galletas y productos de panadería, 
superalimentos, barritas proteicas, snacks y aglomerados a base de cereales, frutos secos, azúcar extruido y cualquier producto no cubierto de 
chocolate.


