     Линия NNT-205 производства ирисных, молочных конфет методом          штамповки.
       Линия предназначена для производства различных видов мягких конфет, таких как ирисные, молочные конфеты, мягкую карамель и т.д. Это также идеальное оборудование, которое может производить высококачественную продукцию с минимальным персоналом и занимаемой площадью.
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Образцы:
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Технические характеристики:

	Модель
	NNT300

	Производительность (кг/ч)
	300

	Количество изделий    (шт/мин)
	1000

	Вес каждой конфеты     (гр)
	Оболочка: 7гр(максимум)

      Начинка:2гр(максимум)

	Количество пара    (кг/ч) 

Давление пара        (Мпа)
	400

0.2~0.6

	Мощность
	30Квт/380В

	Количество сжатого воздуха

Давление сжатого воздуха
	0. 25м3/мин

0.4-0.6 Мпа

	Условия, необходимые для системы охлаждения:

1.Комнатная температура (град.)

2. Влажность (%)
	20~25

55

	Длина всей линии   (м)
	16м

	Общий вес           ( кг)
	Приблизительно 8000


Список основного оборудования:

Вся линия состоит из двух частей, кухни (комплекс оборудования для приготовления конфетных масс и отливочного оборудования с системой охлаждения.  

	N
	Оборудование
	Особенности
	Ед.измерения
	Кол-во

	1
	Котел сироповарочный
	300л
	шт
	1

	2
	Бак накопительный сиропный
	300л
	шт
	1

	3
	Насос шестеренчатый 1’’
	
	шт
	1

	4
	Котел ирисоварочный
	300кг/ч
	Компл.
	1

	5
	Миксер
	150л
	Компл.
	4

	6
	Охлаждающий стол
	1м x 2м
	шт
	2

	7
	Наполнитель шоколада(джем)
	0~350об/м
	компл
	1

	8
	Экструдер
	0~35об/м
	компл
	1

	9
	Тянульная машина
	
	компл
	1

	10
	Охлаждающий конвейер
	20~100 об/м
	компл
	1

	11
	Машина штампующая
	300кг/ч
	компл
	1

	12
	Разгрузчик изделий
	
	компл
	1

	13
	Охлаждающий тоннель
	
	компл
	1


Схема процесса производства:
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Список оборудования:

[image: image4.jpg]



1).  Емкость для растворения
         * Может растворять сахар и патоку быстро, может достигать полного    расстворения с добавлением однородных масс в продукт.

* Нет отложений и перегрева сиропа.

* Используется пар для расстворения, быстрый, экономичный, удобный. 

Объем: 300л, Рабочее давление:0.15Мпа,

Рабочая температура: 120град.
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2). Насос шестеренчатый
* Специально изготовлен для для перекачки сиропа в накопительный бак или котел.  

* Сконструирован с защитой от избытка давления.

Диаметр: 1дюйм; Произв-ть: 3.3 м3/ч, 55л/мин.;

Выходное давление: 0.32Мпа; Скорость: 1420об/мин;Мощность:1.1Квт

[image: image6.jpg]



 3). Накопительный бак 
Этот накопительный бак используется для накопления сиропа, перемешивания его с ароматизаторами и колерами.

Мощность: 0.75Квт, Внутр.диаметр: Φ700мм 

Внешние размеры: Φ800мм x 1700мм
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       4). Аппарат для варки ирисных масс 

      Аппарат специально спроектирован для производства высококачественной ирисной массы. Он использует пар для варки масс. Он также снабжен крутящимися лопастями-скребками (с регулировкой скорости вращения) во избежание пригорания массы во время варки. Ирисные конфеты, мягкие карамельные конфеты могут быть произведены на этом оборудовании.
Основные технические характеристики:

Производительность: 300кг/ч

Общая мощность: 5.5Квт

Вес каждой партии варки: 160кг, Время варки: 35мин

Потребление пара рекомендуемое: 300кг/ч; 0.7Мпа

Размер: L1800 x W1450 x H2350мм

Вес: 1500кг
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