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RCO ENROBERS
BAÑADORAS RCO

Model
Modelo

Net
Red

(mm)

Dimensions
Dimensiones

(mm)

A B C D

RCO 350 350 1880 1000 2200 1000

RCO 450 450 1800 990 2100 900

RCO 650 650 1950 1400 2100 900

RCO 850 850 2500 1650 2100 900

RCO 1000 1050 3000 1650 2100 900

RCO 1300 1300 3090 1950 2250 900

The RCO enrobing machine is designed to 
completely or partially coat various products 
like biscuits, cereal bars, snacks or bakery 
products with tempered chocolate or com-
pound. A stainless-steel structure with easy 
to clean surfaces, easy access for mainte-
nance. The stainless-steel net conveyor on 
which the products travel passes through 
coating veils generated by a continuous flow 
of chocolate coming from special nozzles and 
distributed on one or more tiles. The excess 
chocolate is collected into a water jacketed 
receiving hopper underneath the trans-
port net where the chocolate or compound 
is collected and then pumped back to the 
de-crystallization system to be re-used. 
Multiple equipment is supplied to define the 
coating thickness and particular attention 

La máquina bañadora RCO está diseñada para 
recubrir totalmente o parcialmente varios 
productos como galletas, barras de cereales, 
bocadillos o productos de panadería con choco-
late templado o compuesto.Estructura de acero 
inoxidable con superficies fáciles de limpiar y con 
un fácil acceso para el mantenimiento. El trans-
portador de red de acero inoxidable sobre el cual 
viajan los productos pasa a través de velos de 
recubrimiento generados por un flujo continuo de 
chocolate proveniente de boquillas especiales y 
distribuidos en una o más tejas. El exceso de cho-
colate se recoge en una tolva con camisa de agua 
debajo de la red de transporte, donde se recoge el 
chocolate o el compuesto y luego se trasnporta 
con una bomba al sistema de descristalización 
para permitir su reutilizacion. 
Se suministran múltiples equipos para definir el 
espesor del recubrimiento y se ha prestado espe-
cial atención en la creación de un sistema eficien-
te de control de temperatura y mantenimiento en 
cada área de la máquina. Para facilitar las opera-
ciones de limpieza y mantenimiento, también se 
ha creado una estructura modular para permitir 
la fácil extracción de las partes de distribución de 
chocolate y la extracción de la tolva de recogida. 
Construido en tamaños que comienzan desde un 
ancho de la red de transporte de 350 mm hasta 
1300 mm, el RCO se puede insertar fácilmente en 
las líneas existentes o se puede proporcionar con 
un túnel de enfriamiento a pedido.

All information and technical specifications listed in the present catalogue are susceptible of modifications. Mazzetti Renato srl reserves the right 
to make any changes to the machines that could improve their performances.

Toda la información y las especificaciones técnicas enumeradas en este catálogo están sujetas a cambios. Mazzetti Renato srl se reserva el derecho 
de realizar cambios en las máquinas que puedan mejorar su rendimiento.


