
 

  アイス製造ライン 

   チョコやアイスの味や品質を損なうことなく、口どけや食感を提供します。 

 

 －196℃の液化窒素によりチョコレートやアイス表面を硬化します。 

チョコレートコーティング 

�断熱構造に優れ、液面制御が絶妙な浸漬槽。 

�液化窒素により、チョコレートを急速に凍結。 

 

 

 

 

 

表面硬化装置 

�液化窒素の噴霧ノズルを最適化。 

�製品の凍結により、形状を保持してハンドリング性 

を向上。 

 


