
   説明    

紅茶は完全に発酵したお茶であり、生産プロセスの最も重要な部分は発酵です。発酵とは、お茶の草の匂いを消すことです。紅茶の中の物質は空気と完全に接触しています。
温度と湿度の適切な条件下で、お茶に含まれるポリフェノール化合物は発酵および酸化されて、テアフラビン、アルビンなどを形成します。そして、紅茶に独特の香りを放ち
ましょう。
通常、紅茶の発酵時間は長すぎてはいけません。なぜなら、乾燥中、お茶は温度上昇段階の間も発酵し続けるからです。

   分解図    

① コントロールボックス ✧ 暖房ボックス
② 機械本体 ✧ 噴霧水タンク
③ ブロワーモーター ⑧ ハンドル＆フック
④ ドア ⑨ 発酵トレイ
⑤ ヒンジ ⑩ ホイール



 

   アドバンテージ    

1. 層状加湿、より均一な発酵。

2.内側のタンクとトレイは、清潔で衛生的なステンレス鋼で設計されています。

3.統合されたマイクロコンピューター制御システム、温度と湿度をインテリジェントに制御できます。

4.高周波超音波噴霧器は、水を非常に小さな液滴に噴霧することができ、それがお茶に入り、発酵の均一性を向上させることができます。

   応用    

茶発酵キャビネット は、黒/緑/ウーロン茶/白/濃い/ハーブティーの処理に適しています。上記のお茶の製造に必要な作業時間は次のとおりです。

 お茶の種類  労働時間
 紅茶  2〜6時間
 紅茶  12〜24時間

 ハーブティー  2〜6時間

上記のデータは参考用であり、具体的な処理時間は実際の状況に応じて決定するものとします。

   仕様    

茶発酵キャビネットの仕様リスト：

モデル DL-6CFJ-60
サイズ 1130×1100×2040mm
電圧 220V 50Hz

暖房モード 電熱線
火力 6.0 KW

暖房グループ 1グループ

ファン
モーター

力 85 W
スピード 2200rpm
電圧 220 V

トレイサイズ 720×520×100mm
トレイの量 14個
トレイ層 7
効率 150kg /時間

茶発酵キャビネットのすべての仕様。

モデル 6CFJ-20 6CFJ-60 6CFJ-80 6CFJ-120
トレイの数量 5個 16個 32個 32個

電圧 220V 220V 220V 380V
力 3キロワット 6キロワット 6キロワット 9キロワット
容量 60kg 150kg 250kg 350kg

https://www.delijx.com/category/black-tea-fermentation-process-machine
https://www.delijx.com/category/black-tea-fermentation-process-machine
https://www.delijx.com/category/black-tea-fermentation-process-machine


特別なニーズがある場合は、お客様のニーズに合わせてカスタマイズできます。

   詳細    

上部に噴霧器付きの水槽を設置し、噴霧した水ミストが茶発酵機の内部を自然に満たし、発酵がより均一になります。

 



直径1mmの耐久性のある電熱線と耐高温性のポリマー絶縁ケーキを使用することで、熱線の耐用年数は他社に比べて40％向上しています。

 



電磁弁の設計により、タンク内の水が最適な噴霧高さに保たれます。

 



ドアには耐高温性の弾性ゴムストリップが裏打ちされており、機械のドアを密閉して、熱風や水ミストが逃げるのを防ぐことができます。

   写真    











   コンタクト    

この商品にご興味のある方は、お問い合わせください。

↑↑アイコンをクリックして、最新の価格を直接取得します↑↑

https://api.whatsapp.com/send/?phone=+8618359335376&text=I want know the price of this product : DL-6CFJ-60
https://m.me/Shayehuangteamachinery


できます↓下部に連絡先情報を残すこともできます。通常10分程度でご連絡いたします↓↓


