


Our Chocolate centre lines are developed on re-

quest. A set of rollers transform liquid chocolate

into a sheet of solidified chocolate centres over a

belt that proceed into a cooling tunnel, properly

dimensioned, for the final cooling of the product.

At the end of the cooling tunnel a sieve drum elim-

inates the excess of chocolate around the centres.

An automatic femperature control unit and chiller

provide the water-glycol solution for the cooling

of the rollers.

For high capacity lines, several rollers and belt

systems can be installed on a structure that

shares the same cooling funnel with the belts

running one over the other one, thus increasing

the capacity while having the same footprint of

a single line.

Each line consists of 3 functional parts:

e Printing rollers, that transform liquid

e chocolate info solid chocolate with desired
shapes.

e Cooling tunnel, where the product is stabi-
lized.

e  Sieve drum, to eliminate the excess of prod-
uct around each centre.

Printing rollers are also sold as stand-alone ma-

chines to be included on existing cooling funnels.

CHOCOLATE CENTRES PLANT

> LINEA CENTR OS DE CHOCOLATE

Nuestras lineas de produccion de centros de Chocolate se desarrollan bajo pe-
dido del cliente. Un conjunto de rodillos transforma el chocolate liquido en una
hoja de centros de chocolate solidificados sobre una correa que avanza hacia
un tunel de enfriamiento, dimensionado adecuadamente, para el enfriamiento
final del producto. Al final del tinel de enfriamiento, un tambor de tamiz eli-
mina el exceso de chocolate alrededor de los centros. Una unidad de control
automadatico de temperatura y un enfriador proporcionan la solucién de agua y
glicol para enfriar los rodillos. Para lineas de alta capacidad, se pueden instalar
varios sistemas de rodillos y correas en una estructura que comparte el mismo
tanel de enfriamiento, con las correas que funcionan una sobre la otra, permi-
tiendo un aumento de la capacidad con el mismo tamario de una sola linea.
Cada linea consta de 3 partes funcionales:
e Rodillos de impresioén, que transforman el chocolate liquido en chocolate
solido con las formas deseadas.
e  Tunel de enfriamiento, donde se estabiliza el producto.
e Tambor de tamiz, para eliminar el exceso de producto alrededor de cada
centro.
Los rodillos de impresién también se venden como maquinas independientes
para ser incluidos en los tuneles de enfriamiento existentes.
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Model
Modelo MA 400 MA 600 MA 800
Version . . . . . . . . .
Version Single | Twin | Triple | Single | Twin | Triple | Single | Twin | Triple
Mazzetti Renato Srl .
Macchine per Productivity
Pindustria dolciaria Productividad 90 180 270 130 260 390 180 360 540
_ (Kg/h)
Via Monte Grappa, 9

20067 - Tribiano (MI) - Italy
Phone: +39 0290631159

Fax +39 029064445

E-mail: info@mazzettirenato.it

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.
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Toda la informacién y las esp i técnicas das en este catdl estdan sujetas a cambios. Mazzetti Renato srl se
reserva el derecho de realizar cambios en las maquinas que puedan mejorar su rendimiento.




