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387

code Prix hT

260501

code Prix hT

260510

260516

W Volt hz

1400 230 50

TreMPeuse à eau "choco 15"

raPiDiTé De foNTe grâce au BaiN D’eau

compacte, entièrement en acier inoxydable.
température de l’eau régulée par un système électromécanique à bulbe.
sécurité thermique coupant l’alimentation électrique en cas de surchauffe dûe à un manque d’eau.
Possibilité de connecter une sonde (option) directement sur la trempeuse et d’afficher la 
température du chocolat à la place de la température de consigne.

cuve inox GN2/3 P 150 mm, avec poignées et couvercle, 
capacité 12 kg de chocolat.
thermostat précis 20 à 60°c.
Dim : 530 x 365 x 260 mm. 9,3 kg.

cuVe isolée =
écoNoMie eT sTaBiliTé De T°

TreMPeuse à air "choco 15 r"

allie siMPliciTé, PrécisioN eT écoNoMie D’éNergie.

carrosserie en acier inoxydable, isolation spéciale et performante qui participe à la bonne régulation.
livrée avec bac GN 2/3 en acier inoxydable avec poignée et couvercle, 
capacité 12kg de chocolat.
utilisation possible avec 2 bacs GN 1/3 qui permettent de travailler avec 2 chocolats différents 
(2 x 5 kg).
Possibilité de connecter une sonde (option) directement sur la trempeuse et d’afficher la 
température du chocolat à la place de la température de consigne.

thermostat précis 20 à 60°c avec voyant de régulation.
Dim : 530 x 365 x 260 mm. 9,690 kg.

TaBleau De coMMaNDe Verre TreMPé. 
Touches seNsiTiVes. 

PrécisioN 0,5°c.

choco 15 WaTer-heaTeD DiPPiNg MachiNe

rAPiDité DE foNtE GrâcE Au BAiN D’EAu 

compact, all stainless steel.
Water temperature regulated by an electromechanical system fitted with a thermometer.
Thermal safety feature shuts off the appliance when no water is present.
A needle may be fitted directly to the dipping machine so that the chocolate temperature is 
displayed instead of the set temperature.

Stainless steel container GN2/3 P 150 mm, with handles and lid, 
capacity 12 kg of chocolate.
Thermostat from 20 to 60°C.
Dim : 530 x 365 x 260 mm. 9,3 kg.

iNsulAtED coNtAiNEr =
sAviNGs AND tEMPErAturE 

stABility

choco 15 r air-heaTeD DiPPiNg MachiNe

wAtEr BAth for fAst MEltiNG 

stainless steel frame, special and efficient insulation that contributes to better regulation.
Delivered with stainless steel container GN 2/3 with handle and lid, 
12kg chocolate capacity.
can be used with 2 gN 1/3 containers to work with 2 types of chocolate (2 x 5 kg).
A needle may be fitted directly to the dipping machine so that the chocolate temperature  
is displayed instead of the set temperature.

20 to 60°C precision thermostat with control display.
Dim : 530 x 365 x 260 mm. 9,690 kg.

W Volt hz

trempeuse 300 230 50

trempeuse 300 110 60

système de verrouillage du bac simple et rapide.
Simple and rapid container locking system.

tEMPErED GlAss coNtrol PANEl. 
touch-sENsitivE KEys. 

+/- 0.5°c AccurAcy.
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code Prix hT

744015

748013

Bac 6 eMPreiNTes Pour TreMPeuse à air
Acier inoxydable. Equipé de 6 bols amovibles Ø 100 mm, contenance 55 cl pour le maintien au 
chaud des couvertures couleur, nécessaires à la décoration des moules chocolat. 
s’adapte sur la trempeuse à air r15.

l mm lg mm

370 335

TreMPeuses AccEssoirEsTeMPéreuse

TeMPéreuse à eau "choco 22 T"
la tempéreuse choco 22 t permet de mettre au point le chocolat sans manipulation:
-  faire fondre la couverture à 50°c (45° pour la couverture lactée), 
- refroidir à 25/27°
-  puis remonter et stabiliser la température à 30/32°c (28°c pour la couverture lactée) sans 

manipulation de récipients et sans sortir le chocolat de la tempéreuse.
le refroidissement est créé par un flux d’eau froide généré automatiquement par la 
tempéreuse, pour la cristallisation du chocolat.
remplissage d’eau automatique avec contrôle électronique du niveau par électro-vanne.
Bâti et cuve à eau en acier inoxydable.
Possibilité de connecter une sonde (option) directement sur la tempéreuse et d’afficher la 
température du chocolat à la place de la température de consigne.
contenance : 20 kg de couverture.
Bac GN 1/1, P 150 mm, 20 l, à poignées et couvercle en acier inoxydable.
régulation de température électronique par thermostat 25° à 60°c.
Puissance 1800 watts, 240 volts monophasé. 50 hz.
Prévoir alimentation (raccord 20/27 ou 3/4) et vidange d’eau.

TaBleau De coMMaNDe Verre TreMPé. 
Touches seNsiTiVes. 

PrécisioN 0,5°c.

260590 - sonde inox
Stainless steel needle

accessoires pour trempeuses choco 15, choco r15
accessories for chocolate dipping machines choco 15 & choco r15

sonde inox avec fil + support inox
stainless steel probe with thread + stainless steel support

Bac inox GN 2/3, P 150 mm, avec poignées fixes
stainless steel container GN 2/3, P 150 mm, with fixed handles

couvercle GN 2/3, avec encoches poignées
lid GN 2/3, with handle slots

racloir pour r15, o15 et oX22, poignées fixes
scraper for r15, o15 and oX22, fixed handles

6-MoulD trAy for Air-hEAtED DiPPiNG MAchiNEs
Stainless steel. Includes 6 detachable bowls Ø 100 mm/ 55 cl. Maintains the temperature of 
colour topping, necessary for chocolate mould decoration. 
fits chocolate air heated dipping machine r15.

AccEssoriEsDiPPiNg- MachiNeDiPPiNg- MachiNe

courbe de cristallisation du chocolat.
Chocolate crystallization curve.

choco 22 T WaTer-heaTeD chocolaTe DiPPiNg 
MachiNe
Choco 22 T can be used to warm chocolate to the right temperature no handling required:
- melt the topping at 50°C (45° for milk-based topping),
- cool at 25/27°
-  then raise and stabilize temperature at 30/32°C (28°C for milk-based topping) without 

handling containers and without moving the chocolate out of the dipping machine.
Chocolate is cooled by a cold water flow generated automatically by the machine, to attain 
chocolate crystallization.
automatic water filling with electronic level control by solenoid valve.
stainless steel frame and water tank.
A needle may be fitted directly to the dipping machine so that the chocolate temperature is 
displayed instead of the set temperature.
Capacity : 20 kg of chocolate.
Container GN 1/1, P 150 mm, 20 L, with stainless steel handles and lid.
Electronic temperature regulated by thermostat from 25° to 60°C.
Power: 1800 watts, 240 volts single-phase. 50Hz.
Water supply and discharge required.

tEMPErED GlAss coNtrol PANEl. 
touch-sENsitivE KEys. 

+/- 0.5°c AccurAcy.

accessoires pour trempeuses choco r15 seulement
accessories for chocolate dipping machines choco r15 only

Bac inox GN 1/3, P 150 mm
stainless steel container GN 1/3, P 150 mm

couvercle GN 1/3
lid GN 1/3

l mm lg mm h mm Poids kg

790 385 210 19,5

accessoires Pr 22 T / Accessories Pr 22 t

sonde inox avec fil + support inox
stainless steel probe with thread + stainless steel support

Bac supplémentaire GN 1/1, P 150 mm, avec poignées fixes
Additional container GN 1/1, P 150 mm, with fixed handles

couvercle supplémentaire GN 1/1, avec encoches poignées
Additional lid GN 1/1, with handle slots

388

code Prix hT

260590

942115

948102

260221

code Prix hT

260415

code Prix hT

260522

260590

741115

748101

code Prix hT

744015

748013

Bac 6 eMPreiNTes Pour TreMPeuse à air
Acier inoxydable. Equipé de 6 bols amovibles Ø 100 mm, contenance 55 cl pour le maintien au 
chaud des couvertures couleur, nécessaires à la décoration des moules chocolat. 
s’adapte sur la trempeuse à air r15.

l mm lg mm

370 335

TreMPeuses AccEssoirEsTeMPéreuse

TeMPéreuse à eau "choco 22 T"
la tempéreuse choco 22 t permet de mettre au point le chocolat sans manipulation:
-  faire fondre la couverture à 50°c (45° pour la couverture lactée), 
- refroidir à 25/27°
-  puis remonter et stabiliser la température à 30/32°c (28°c pour la couverture lactée) sans 

manipulation de récipients et sans sortir le chocolat de la tempéreuse.
le refroidissement est créé par un flux d’eau froide généré automatiquement par la 
tempéreuse, pour la cristallisation du chocolat.
remplissage d’eau automatique avec contrôle électronique du niveau par électro-vanne.
Bâti et cuve à eau en acier inoxydable.
Possibilité de connecter une sonde (option) directement sur la tempéreuse et d’afficher la 
température du chocolat à la place de la température de consigne.
contenance : 20 kg de couverture.
Bac GN 1/1, P 150 mm, 20 l, à poignées et couvercle en acier inoxydable.
régulation de température électronique par thermostat 25° à 60°c.
Puissance 1800 watts, 240 volts monophasé. 50 hz.
Prévoir alimentation (raccord 20/27 ou 3/4) et vidange d’eau.

TaBleau De coMMaNDe Verre TreMPé. 
Touches seNsiTiVes. 

PrécisioN 0,5°c.

260590 - sonde inox
Stainless steel needle

accessoires pour trempeuses choco 15, choco r15
accessories for chocolate dipping machines choco 15 & choco r15

sonde inox avec fil + support inox
stainless steel probe with thread + stainless steel support

Bac inox GN 2/3, P 150 mm, avec poignées fixes
stainless steel container GN 2/3, P 150 mm, with fixed handles

couvercle GN 2/3, avec encoches poignées
lid GN 2/3, with handle slots

racloir pour r15, o15 et oX22, poignées fixes
scraper for r15, o15 and oX22, fixed handles

6-MoulD trAy for Air-hEAtED DiPPiNG MAchiNEs
Stainless steel. Includes 6 detachable bowls Ø 100 mm/ 55 cl. Maintains the temperature of 
colour topping, necessary for chocolate mould decoration. 
fits chocolate air heated dipping machine r15.

AccEssoriEsDiPPiNg- MachiNeDiPPiNg- MachiNe

courbe de cristallisation du chocolat.
Chocolate crystallization curve.

choco 22 T WaTer-heaTeD chocolaTe DiPPiNg 
MachiNe
Choco 22 T can be used to warm chocolate to the right temperature no handling required:
- melt the topping at 50°C (45° for milk-based topping),
- cool at 25/27°
-  then raise and stabilize temperature at 30/32°C (28°C for milk-based topping) without 

handling containers and without moving the chocolate out of the dipping machine.
Chocolate is cooled by a cold water flow generated automatically by the machine, to attain 
chocolate crystallization.
automatic water filling with electronic level control by solenoid valve.
stainless steel frame and water tank.
A needle may be fitted directly to the dipping machine so that the chocolate temperature is 
displayed instead of the set temperature.
Capacity : 20 kg of chocolate.
Container GN 1/1, P 150 mm, 20 L, with stainless steel handles and lid.
Electronic temperature regulated by thermostat from 25° to 60°C.
Power: 1800 watts, 240 volts single-phase. 50Hz.
Water supply and discharge required.

tEMPErED GlAss coNtrol PANEl. 
touch-sENsitivE KEys. 

+/- 0.5°c AccurAcy.

accessoires pour trempeuses choco r15 seulement
accessories for chocolate dipping machines choco r15 only

Bac inox GN 1/3, P 150 mm
stainless steel container GN 1/3, P 150 mm

couvercle GN 1/3
lid GN 1/3

l mm lg mm h mm Poids kg

790 385 210 19,5

accessoires Pr 22 T / Accessories Pr 22 t

sonde inox avec fil + support inox
stainless steel probe with thread + stainless steel support

Bac supplémentaire GN 1/1, P 150 mm, avec poignées fixes
Additional container GN 1/1, P 150 mm, with fixed handles

couvercle supplémentaire GN 1/1, avec encoches poignées
Additional lid GN 1/1, with handle slots

388

code Prix hT

260590

942115

948102

260221

code Prix hT

260415

code Prix hT

260522

260590

741115

748101

code Prix hT

744015

748013

Bac 6 eMPreiNTes Pour TreMPeuse à air
Acier inoxydable. Equipé de 6 bols amovibles Ø 100 mm, contenance 55 cl pour le maintien au 
chaud des couvertures couleur, nécessaires à la décoration des moules chocolat. 
s’adapte sur la trempeuse à air r15.

l mm lg mm

370 335

TreMPeuses AccEssoirEsTeMPéreuse

TeMPéreuse à eau "choco 22 T"
la tempéreuse choco 22 t permet de mettre au point le chocolat sans manipulation:
-  faire fondre la couverture à 50°c (45° pour la couverture lactée), 
- refroidir à 25/27°
-  puis remonter et stabiliser la température à 30/32°c (28°c pour la couverture lactée) sans 

manipulation de récipients et sans sortir le chocolat de la tempéreuse.
le refroidissement est créé par un flux d’eau froide généré automatiquement par la 
tempéreuse, pour la cristallisation du chocolat.
remplissage d’eau automatique avec contrôle électronique du niveau par électro-vanne.
Bâti et cuve à eau en acier inoxydable.
Possibilité de connecter une sonde (option) directement sur la tempéreuse et d’afficher la 
température du chocolat à la place de la température de consigne.
contenance : 20 kg de couverture.
Bac GN 1/1, P 150 mm, 20 l, à poignées et couvercle en acier inoxydable.
régulation de température électronique par thermostat 25° à 60°c.
Puissance 1800 watts, 240 volts monophasé. 50 hz.
Prévoir alimentation (raccord 20/27 ou 3/4) et vidange d’eau.

TaBleau De coMMaNDe Verre TreMPé. 
Touches seNsiTiVes. 

PrécisioN 0,5°c.

260590 - sonde inox
Stainless steel needle

accessoires pour trempeuses choco 15, choco r15
accessories for chocolate dipping machines choco 15 & choco r15

sonde inox avec fil + support inox
stainless steel probe with thread + stainless steel support

Bac inox GN 2/3, P 150 mm, avec poignées fixes
stainless steel container GN 2/3, P 150 mm, with fixed handles

couvercle GN 2/3, avec encoches poignées
lid GN 2/3, with handle slots

racloir pour r15, o15 et oX22, poignées fixes
scraper for r15, o15 and oX22, fixed handles

6-MoulD trAy for Air-hEAtED DiPPiNG MAchiNEs
Stainless steel. Includes 6 detachable bowls Ø 100 mm/ 55 cl. Maintains the temperature of 
colour topping, necessary for chocolate mould decoration. 
fits chocolate air heated dipping machine r15.

AccEssoriEsDiPPiNg- MachiNeDiPPiNg- MachiNe

courbe de cristallisation du chocolat.
Chocolate crystallization curve.

choco 22 T WaTer-heaTeD chocolaTe DiPPiNg 
MachiNe
Choco 22 T can be used to warm chocolate to the right temperature no handling required:
- melt the topping at 50°C (45° for milk-based topping),
- cool at 25/27°
-  then raise and stabilize temperature at 30/32°C (28°C for milk-based topping) without 

handling containers and without moving the chocolate out of the dipping machine.
Chocolate is cooled by a cold water flow generated automatically by the machine, to attain 
chocolate crystallization.
automatic water filling with electronic level control by solenoid valve.
stainless steel frame and water tank.
A needle may be fitted directly to the dipping machine so that the chocolate temperature is 
displayed instead of the set temperature.
Capacity : 20 kg of chocolate.
Container GN 1/1, P 150 mm, 20 L, with stainless steel handles and lid.
Electronic temperature regulated by thermostat from 25° to 60°C.
Power: 1800 watts, 240 volts single-phase. 50Hz.
Water supply and discharge required.

tEMPErED GlAss coNtrol PANEl. 
touch-sENsitivE KEys. 

+/- 0.5°c AccurAcy.

accessoires pour trempeuses choco r15 seulement
accessories for chocolate dipping machines choco r15 only

Bac inox GN 1/3, P 150 mm
stainless steel container GN 1/3, P 150 mm

couvercle GN 1/3
lid GN 1/3

l mm lg mm h mm Poids kg

790 385 210 19,5

accessoires Pr 22 T / Accessories Pr 22 t

sonde inox avec fil + support inox
stainless steel probe with thread + stainless steel support

Bac supplémentaire GN 1/1, P 150 mm, avec poignées fixes
Additional container GN 1/1, P 150 mm, with fixed handles

couvercle supplémentaire GN 1/1, avec encoches poignées
Additional lid GN 1/1, with handle slots
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Bac 6 eMPreiNTes Pour TreMPeuse à air
Acier inoxydable. Equipé de 6 bols amovibles Ø 100 mm, contenance 55 cl pour le maintien au 
chaud des couvertures couleur, nécessaires à la décoration des moules chocolat. 
s’adapte sur la trempeuse à air r15.

l mm lg mm

370 335

TreMPeuses AccEssoirEsTeMPéreuse

TeMPéreuse à eau "choco 22 T"
la tempéreuse choco 22 t permet de mettre au point le chocolat sans manipulation:
-  faire fondre la couverture à 50°c (45° pour la couverture lactée), 
- refroidir à 25/27°
-  puis remonter et stabiliser la température à 30/32°c (28°c pour la couverture lactée) sans 

manipulation de récipients et sans sortir le chocolat de la tempéreuse.
le refroidissement est créé par un flux d’eau froide généré automatiquement par la 
tempéreuse, pour la cristallisation du chocolat.
remplissage d’eau automatique avec contrôle électronique du niveau par électro-vanne.
Bâti et cuve à eau en acier inoxydable.
Possibilité de connecter une sonde (option) directement sur la tempéreuse et d’afficher la 
température du chocolat à la place de la température de consigne.
contenance : 20 kg de couverture.
Bac GN 1/1, P 150 mm, 20 l, à poignées et couvercle en acier inoxydable.
régulation de température électronique par thermostat 25° à 60°c.
Puissance 1800 watts, 240 volts monophasé. 50 hz.
Prévoir alimentation (raccord 20/27 ou 3/4) et vidange d’eau.

TaBleau De coMMaNDe Verre TreMPé. 
Touches seNsiTiVes. 

PrécisioN 0,5°c.

260590 - sonde inox
Stainless steel needle

accessoires pour trempeuses choco 15, choco r15
accessories for chocolate dipping machines choco 15 & choco r15

sonde inox avec fil + support inox
stainless steel probe with thread + stainless steel support

Bac inox GN 2/3, P 150 mm, avec poignées fixes
stainless steel container GN 2/3, P 150 mm, with fixed handles

couvercle GN 2/3, avec encoches poignées
lid GN 2/3, with handle slots

racloir pour r15, o15 et oX22, poignées fixes
scraper for r15, o15 and oX22, fixed handles

6-MoulD trAy for Air-hEAtED DiPPiNG MAchiNEs
Stainless steel. Includes 6 detachable bowls Ø 100 mm/ 55 cl. Maintains the temperature of 
colour topping, necessary for chocolate mould decoration. 
fits chocolate air heated dipping machine r15.

AccEssoriEsDiPPiNg- MachiNeDiPPiNg- MachiNe

courbe de cristallisation du chocolat.
Chocolate crystallization curve.

choco 22 T WaTer-heaTeD chocolaTe DiPPiNg 
MachiNe
Choco 22 T can be used to warm chocolate to the right temperature no handling required:
- melt the topping at 50°C (45° for milk-based topping),
- cool at 25/27°
-  then raise and stabilize temperature at 30/32°C (28°C for milk-based topping) without 

handling containers and without moving the chocolate out of the dipping machine.
Chocolate is cooled by a cold water flow generated automatically by the machine, to attain 
chocolate crystallization.
automatic water filling with electronic level control by solenoid valve.
stainless steel frame and water tank.
A needle may be fitted directly to the dipping machine so that the chocolate temperature is 
displayed instead of the set temperature.
Capacity : 20 kg of chocolate.
Container GN 1/1, P 150 mm, 20 L, with stainless steel handles and lid.
Electronic temperature regulated by thermostat from 25° to 60°C.
Power: 1800 watts, 240 volts single-phase. 50Hz.
Water supply and discharge required.

tEMPErED GlAss coNtrol PANEl. 
touch-sENsitivE KEys. 

+/- 0.5°c AccurAcy.
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accessories for chocolate dipping machines choco r15 only
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lid GN 1/3
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sonde inox avec fil + support inox
stainless steel probe with thread + stainless steel support

Bac supplémentaire GN 1/1, P 150 mm, avec poignées fixes
Additional container GN 1/1, P 150 mm, with fixed handles

couvercle supplémentaire GN 1/1, avec encoches poignées
Additional lid GN 1/1, with handle slots
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Bac 6 eMPreiNTes Pour TreMPeuse à air
Acier inoxydable. Equipé de 6 bols amovibles Ø 100 mm, contenance 55 cl pour le maintien au 
chaud des couvertures couleur, nécessaires à la décoration des moules chocolat. 
s’adapte sur la trempeuse à air r15.

l mm lg mm

370 335

TreMPeuses AccEssoirEsTeMPéreuse

TeMPéreuse à eau "choco 22 T"
la tempéreuse choco 22 t permet de mettre au point le chocolat sans manipulation:
-  faire fondre la couverture à 50°c (45° pour la couverture lactée), 
- refroidir à 25/27°
-  puis remonter et stabiliser la température à 30/32°c (28°c pour la couverture lactée) sans 

manipulation de récipients et sans sortir le chocolat de la tempéreuse.
le refroidissement est créé par un flux d’eau froide généré automatiquement par la 
tempéreuse, pour la cristallisation du chocolat.
remplissage d’eau automatique avec contrôle électronique du niveau par électro-vanne.
Bâti et cuve à eau en acier inoxydable.
Possibilité de connecter une sonde (option) directement sur la tempéreuse et d’afficher la 
température du chocolat à la place de la température de consigne.
contenance : 20 kg de couverture.
Bac GN 1/1, P 150 mm, 20 l, à poignées et couvercle en acier inoxydable.
régulation de température électronique par thermostat 25° à 60°c.
Puissance 1800 watts, 240 volts monophasé. 50 hz.
Prévoir alimentation (raccord 20/27 ou 3/4) et vidange d’eau.

TaBleau De coMMaNDe Verre TreMPé. 
Touches seNsiTiVes. 
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260590 - sonde inox
Stainless steel needle

accessoires pour trempeuses choco 15, choco r15
accessories for chocolate dipping machines choco 15 & choco r15

sonde inox avec fil + support inox
stainless steel probe with thread + stainless steel support

Bac inox GN 2/3, P 150 mm, avec poignées fixes
stainless steel container GN 2/3, P 150 mm, with fixed handles

couvercle GN 2/3, avec encoches poignées
lid GN 2/3, with handle slots

racloir pour r15, o15 et oX22, poignées fixes
scraper for r15, o15 and oX22, fixed handles

6-MoulD trAy for Air-hEAtED DiPPiNG MAchiNEs
Stainless steel. Includes 6 detachable bowls Ø 100 mm/ 55 cl. Maintains the temperature of 
colour topping, necessary for chocolate mould decoration. 
fits chocolate air heated dipping machine r15.
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courbe de cristallisation du chocolat.
Chocolate crystallization curve.

choco 22 T WaTer-heaTeD chocolaTe DiPPiNg 
MachiNe
Choco 22 T can be used to warm chocolate to the right temperature no handling required:
- melt the topping at 50°C (45° for milk-based topping),
- cool at 25/27°
-  then raise and stabilize temperature at 30/32°C (28°C for milk-based topping) without 

handling containers and without moving the chocolate out of the dipping machine.
Chocolate is cooled by a cold water flow generated automatically by the machine, to attain 
chocolate crystallization.
automatic water filling with electronic level control by solenoid valve.
stainless steel frame and water tank.
A needle may be fitted directly to the dipping machine so that the chocolate temperature is 
displayed instead of the set temperature.
Capacity : 20 kg of chocolate.
Container GN 1/1, P 150 mm, 20 L, with stainless steel handles and lid.
Electronic temperature regulated by thermostat from 25° to 60°C.
Power: 1800 watts, 240 volts single-phase. 50Hz.
Water supply and discharge required.
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