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EVeROAST

EverRoast ist ein Unternehmen mit Sitz in Prag, Tschechien, das
sich auf die Herstellung von hochwertigen Kaffeeréstern und
Kaffeerdstanlagen spezialisiert hat.

Wahrend wir qualitativ. hochwertige Maschinen nach

internationalen Standards herstellen, steht fir uns die

Kundenzufriedenheit an erster Stelle. Um dies zu erreichen,

produzieren und liefern wir lhnen nicht nur vollstandig

getestete Qualitdtsmaschinen, sondern wir helfen lhnen auch
bei jedem Schritt Ihres R6stabenteuers!
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EverRoast ER-10

EverRoast ER-10 ist die perfekte Losung fur mittelgroRe Cafés und Rostereien.
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EverRoast ER-10
Technische Daten

Chargenkapazitat

10 Kg

RoOstzeit

10-14 Minuten

Warmequelle

Flissiggas / Erdgas / Strom

Power Consumption (kW/h)

2.24

Gasverbrauch (LPG / NG)

396 m3/5.72 m3

RGstprinzip

Konduktion / Konvektion

Anzahl der Motoren

4

Anzahl der Thermoelemente

2 (Dicke der Sonde: 3 mm)

Steuerung | Manuell / PLC (optional)
Spannung | 110-220 - 380V
Haufigkeit | 50 - 60 Hz
Abmessungen (cm) | 102 x 190 x 195
Gewicht (Kg) | 500 Kg
Garantie | 2 Jahre
Zertifikat | CE
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EverRoast ER 10
Hauptmerkmale

Vollstandig kontrollierbares Rosten
Riello-Brenner aus Italien

Brennerleistung (KW/H) : 55KW

BTU: 187.667

Elektronische Schneider-Komponenten
Doppelwandige Trommel

Phidgets 1048 Datenaufzeichnung (Artisan)

Gleichzeitiges externes Rosten und Kithlen

Spreu-Auffangbehalter
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Kreieren Sie lhre Traum-Maschinel

Auf lhren Wunsch konnen wir die
Maschine nach lhren Bediirfnissen
anpassen! Sie konnen lhre Traummaschine
nach lhren Wiinschen gestalten!

Farbe:
Sie konnen jede Farbe wahlen.

Logo:
Sie konnen lhr Firmenlogo auf der Trommel
anbringen lassen.

Wenn Sie eine Rostmaschine mit
speziellem Design wiinschen oder einen
Kaffeerdster anpassen mdchten, sind wir
gerne bereit, Ihre Anfrage zu prifen und
nach lhren Winschen zu fertigen.
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AKTUELLE TEILE DER MASCHINE

Definition der Maschine und Spezifikationen

0 Allgemeine Ansicht und Definitionen
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AKTUELLE TEILE DER MASCHINE

1. ELEKTRISCHES BEDIENFELD: Es dient zur Steuerung aller elektronischen Komponenten durch die Verwaltung dieser
elektrischen Schalttafel.

2. SPREUSAMMLER-TORVENTIL: Es wird fir die Reinigung des Spreusammlers verwendet.

3. BOHNENSAMMELBEHALTER: Er wird fiir die Zufiihrung der griinen Bohnen verwendet, um sie von der Oberseite des Résters
in die Résttrommel zu beférdern.

4. SPREUABSCHEIDER: Er sammelt alle Staube und Spreu, die wéhrend des RGstvorgangs im Inneren der Trommel entstehen,
und alle diese Materialien werden in diesem Spreuabscheider aufbewahrt, ohne dass sie durch Ausgangsréhre nach aufen
gelangen.

5. BRENNER: Er ist die Heizquelle fiir die Rostung der Bohnen, die genligend Warme fiir die Rostung der Kaffeebohnen liefert.
6. THERMOKUPPEL: Sie dient zur Messung der aktuellen Trommeltemperatur.

7. PROBENLOFFEL: Er dient zur Uberpriifung des Réstergebnisses wihrend des Rostvorgangs, indem einige Bohnenproben aus
dem Inneren der Trommel entnommen werden.

8. ANSICHTFENSTER: Es dient zur Uberpriifung der Réstergebnisse wihrend des Réstvorgangs durch einen Blick von der
Vorderseite der Trommel.

9. EINLASSVENTIL FUR GRUNE BOHNEN: Mit diesem Mechanismus kénnen Sie die griinen Bohnen aus dem oberen Trichter in
die Trommel einlassen.

10. KUHLMISCHER: Er wird zum Kiihlen der gerdsteten Bohnen verwendet. In diesem Prozess werden auch Spreu und Staub
von den gerdsteten Bohnen entfernt und gereinigt.

11. KUHLMISCHER-DECKEL: Dieser Deckel wird zur Reinigung des Mischer-Innenraums verwendet.
12. AUSPUFF-AUSGANGSROHR: Dieses Rohr verbindet den Auspuff mit dem Spreuabscheider.

13. TROMMEL-AUSTRAGSVENTIL: Es dient dazu, die gerdsteten Bohnen aus der Trommel in das Innere des Kiihlmischers zu
leiten.

14. ABLUFTVENTIL: Mit diesem Ventil kann die Saugleistung des Geblases eingestellt werden. Sie konnen die Trommel leichter
aufheizen, wenn Sie dieses Ventil ganz abschalten. AuBerdem kénnen Sie verschiedene Geschmacksrichtungen erhalten, wenn
Sie es 2 Minuten vor dem Ausschalten des Brenners zum Entladen der Bohnen abschalten.

15. DIGITALER THERMOSTAT: Er wird zur Regelung der aktuellen Temperatur der Maschine verwendet. Es handelt sich um ein
elektronisches Bauteil, das die aktuelle Temperatur Gberprift und sie auf Wunsch auf demselben Wert halt.

16. EIN/AUS-TASTEN AUF DEM BEDIENFELD: Sie dienen zum Ein- und Ausschalten der Motoren und Brenner, die im
Hauptsystem verwendet werden.

17. KUHLVENTIL: Es dient zur Steuerung des Ansaugvorgangs wihrend der Kiihlung des Mischers.
18. LAMPE: Sie hilft Ihnen, die tatsachliche Farbe der Bohnen bei der Kontrolle mit dem Probenléffel zu Gberpriifen.
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