LCM Kaskaden TWIN Temper I c M
AT Schokoladentemperiermaschine mit vollautomatischer

kontinuierlicher Umlauftemperierung in Kaskaden Bauform Schokoladenmaschinen

Wenn Sie eine hohe
Temperierleistung von bis
zu 300 kg/h bei einfachster
Bedienung und Reinigung
suchen, empfehlen wir den
LCM Kaskaden TWIN Temper.

Die beiden Tanks konnen
sowohl im Kaskadenbetrieb
(wenn Sie eine groRe Menge

der selben Schokoladensorte
bendtigen), als auch getrennt als
Twin Temper (zur Verarbeitung
von zwei unterschiedlichen
Schokoladensorten) verwendet
werden.

Eine automatische Befiillung mit
flissiger Schokolade tiber LCM
Aufloser (LCM M-Modelle) oder
auch Aufloser anderer Fabrikate
ist moglich.

www.lcm.de
info@lcm.de

LCM Kaskaden TWIN Temper mit
beheiztem Rohrsystem zur automatischen
Befiillung von externen Dosieranlagen

Vollautomatische Befiillung eines LCM
Kaskaden TWIN Tempers Uber einen
LCM 600 M Aufléser mit integrierter Pumpe

LCM Schokoladenmaschinen GmbH - Schlierer StraBe 61 - D-88287 Griinkraut

Tel.: +49 (0)751 - 295935-0 - Fax: +49 (0)751 - 295935-99



LCM Kaskaden TWIN Temper L c M

L G DA Schokoladenmaschinen

Erhaltliches Zubehor

® GielBbogen mit mechanischer
Mengenregulierung

® Beheiztes Rohrsystem zur
Befiillung externer Maschinen

® Schutzgitter beheizt

®

Durch die einfache Reinigungs-
moglichkeit ist dieser Temper
flexibel einsetzbar und ein
Massewechsel bei so gut wie
keinem Verlust von Schokolade
problemlos méglich.

Der Temper ist auch

zur Temperierung von
Pralinenfiillungen oder
Nougatmassen geeignet.

LCM Kaskaden TWIN Temper 60 AT 124 113 = Arbeitshéhe 400/6,5 320
LCM Kaskaden TWIN Temper 80 AT 80 124 96 132 = Arbeitshche 400/7,0 350



