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Modèle
Modelo MA 400 MA 600 MA 800

Version
Versão Single Twin Triple Single Twin Triple Single Twin Triple

Productivité
Produtividade

(Kg/h)
90 180 270 130 260 390 180 360 540

FOURRAGES DE CHOCOLAT
CENTROS DE CHOCOLATE MA

Nos lignes de fourrage de chocolat sont développées 
sur commande. Le chocolat liquide est transformé 
par un ensemble de rouleaux en une couche de four-
rages de chocolat solidifiés et acheminés sur une 
bande qui passe dans un tunnel de refroidissement, 
correctement dimensionné, pour le refroidissement 
final du produit. Au bout du tunnel de refroidisse-
ment, un tambour de tamisage élimine le chocolat 
en trop autour des fourrages. Une unité de régulation 
automatique de la température et un refroidisseur 
fournissent la solution eau-glycol pour le refroidisse-
ment des rouleaux. 
Pour les lignes à grande capacité, plusieurs rouleaux 
et systèmes de bandes transporteuses peuvent être 
installés sur une structure partageant le même tun-
nel de refroidissement que les bandes qui circulent 
les unes au-dessus des autres. Ce système permet 
d’augmenter la capacité tout en gardant la même 
empreinte qu'une ligne individuelle.
Chaque ligne se compose de 3 parties fonctionnelles:
Ogni linea è composta da 3 parti funzionali.
•	 Les rouleaux d'impression, qui transforment 

le chocolat liquide en chocolat solide avec les 
formes désirées.

•	 Le tunnel de refroidissement, qui stabilise le pro-
duit. 

•	 Le tambour de tamisage, qui élimine le produit 
excédentaire autour de chaque fourrage.

Les rouleaux d'impression sont également vendus en 
tant que machines autonomes à inclure dans les tun-
nels de refroidissement existants. 

As nossas linhas para a produção de centros de chocolate são desenvolvidas 
mediante pedido. Compõe-se de um par de rolos que transformam o choco-
late líquido numa folha contínua com os centros que, depois de depositada 
numa correia transportadora, é arrefecida ao longo de um túnel de refrigera-
ção devidamente dimensionado. No final do túnel de refrigeração, um crivo 
cilíndrico procede à eliminação do excesso de chocolate em redor dos cen-
tros. 
A linha está equipada com um refrigerador, assistido por um sistema de con-
trolo da temperatura, que produz a solução refrigerada de água e glicol para 
a refrigeração dos rolos. Para linhas de capacidade mais elevada, é possível 
montar verticalmente várias linhas sobrepostas e compostas por rolos mol-
dadores e correias transportadoras de refrigeração para que seja possível 
aumentar a capacidade ocupando a mesma superfície de uma única linha.
Cada linha está constituída por 3 partes funcionais:
•	 Rolos moldadores que transformam o chocolate líquido em chocolate 

sólido com as formas desejadas
•	 Túnel de refrigeração, onde o produto é estabilizado.
•	 Crivo cilíndrico rotativo, no qual são eliminados os resíduos de chocolate 

em torno de cada centro.
Os rolos de moldagem também podem ser construídos e vendidos como má-
quinas independentes para serem instaladas em linhas existentes.

Toutes les informations et spécifications techniques figurant dans le présent catalogue sont susceptibles de modifications. 
Mazzetti Renato srl se réserve le droit d'apporter des modifications aux machines qui pourraient améliorer leurs performances.

Todas as informações e especificações técnicas listadas no presente catálogo são suscetíveis de modificações. A Mazzetti Renato 
srl reserva-se o direito de efetuar quaisquer modificações nas máquinas que possam melhorar o seu rendimento.
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