STATICE
TEMPERING®

La technologie au service du chocolat

Shukolate 2.0

1. CONTROLE DE LA QUALITE DE CRISTALLISATION
DES BEURRES DE CACAO

2. CONTROLE DE TEMPERABILITE DES MASSES

3. CONTROLE DE LA COMPATIBILITE
DES MELANGES DE GRAISSES

Le SHUKOLATE 2.0 permet d'effectuer des tests sur le beurre de

cacao selon la norme UIPAC 2132. Il peut étre utilisé pour le

contréle qualité a réception des matieres ou en suivi de

production. Lappareil réalise la courbe de refroidissement d'un
echantillon suivant le protocole décrit dans la norme. Le logiciel
intégre calcule et renvoie les résultats danalyse.

Le SHUKOLATE 2.0 permet la mesure simultanée de deux
échantillons et peut se connecter, via un réseau LAN, au

superviseur DATACOLLECT 2.0.

ETAPES A SUIVRE :

) ) . Placer le flacon dans l'appareil
Préparer un échantillon . .
et introduire la sonde de Démarrer la mesure
dans un flacon Shukoff )
temperature



PERFORMANCES:

- Utilisation de flacons de type Shukoff

+ Echantillonnage de la mesure toutes les 10 secondes

- Afichage en temps reel de la courbe sur eécran tactile

- Possibilite de realiser jusqu'a deux mesures en parallele

- Mesure au premier point dinflexion

- Trace tactile de la pente pour un resultat precis

- Affichage de la tempeérature mini/maxi et du temps correspondant
- Calcul d'un coefficient Q pour caractériser la mesure

+ Exportation des données (USB)

- Porte bouteille intégre

- Bandouliere de transport

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES :

Connectivite RJ45 (LAN)

Dimensions (L x P X H) : 300 X 255 X 232 mm
Poids : 8.4 Kg

Alimentation sur secteur 100 V a 240 V

monophase 50/60Hz - 300 W
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