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UNE ENTREPRISE TOUT

EN DOUCEUR DEPUIS

1972

UMADOCE REALIDADE DESDE

Lhistoire de notre entreprise débute avec [lidée
révolutionnaire de notre fondateur Renato Mazzetti
qui, aprés une longue expérience professionnelle dans
une entreprise leader de la construction de machines
pour Pindustrie du chocolat, décida de créer sa propre
société en commengant, en avant-premiére dans le
secteur, a utiliser une méthode rapide, efficace et
économique pour produire du chocolat : la raffineuse
a billes.

Cette technologie fut brevetée pour la premiére fois en
1972, 'année de création de I'entreprise.

De cette étape révolutionnaire, Mazzetti Renato Srl
s’est développée en passant par la production de
machines individuelles a celle de lignes de production
entiéres. Parmi nos produits figurent des installations
pour la production de pdates a tartiner, de barres de
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chocolat et dragées avec une trés vaste gamme de
fourrages et inclusions, des fourrages de chocolat
utilisables comme base dragéifiable, des pépites
de chocolat utilisables en patisserie, des nappages
pour glaces, efc. Lentreprise est implantée dans la
région de Milan et s’entoure de personnel hautement
spécialisé, tout en s’appuyant sur une philosophie avec
pour objectif la satisfaction du client.

En prés de 50 ans d'activités, de trés nombreux clients
de tous les coins du monde ont bénéficié de I'utilisation
de nos machines et de notre assistance, a partir des
grandes multinationales jusqu’aux sociétés privées de
petites et moyennes dimensions.

Chacun d’eux a eu, et aura, tfout notre soutien au sein
du doux monde lucratif du chocolat.

" que, depois de uma longa' e
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A hisrériq"l fole] presa nasceu com a ideia
revoluc:orfama do nosso fu d% R;nafo Mazzetti
T riéncia de trabalho
numa empresa lider na producdo de maquinarias
para a indistria do chocolate, decidiu criar a sua
propria empresa, sendo o primeiro no mundo do setor
a utilizar um método rapido, eficiente e econémico
para produzir chocolate: o refinador de bolas. Esta
tecnologia foi patenteada pela primeira vez em 1972,
ano de fundagéo da empresa.
Desde este primeiro passo revoluciondrio, a Mazzetti
Renato Srl cresceu passando da producéo de
maquinas individuais para a de linhas completas
de produgéo. Entre os nossos produtos, incluem-
se: instalagcbes para a produgdo de cremes para

Nossa experiéncia remonta a 1972.
Primeiro a patentear o refinador
de chocolate a bola.

barrar, barras de chocolate e bombons com a mais
ampla variedade de recheios e inclusées, centros de
chocolate que podem ser usados como base para
confeitos, pepitas de chocolate para produtos de
pastelaria, coberturas para gelados, eftc.

A empresa esta situada perto de Mildo e dispde de
pessoal altamente especializado e uma filosofia
orientada para a satisfagdo do cliente.

Em quase 50 anos de atividade, sGo muitos os clientes
de todo o mundo que beneficiaram da utilizacéo das
nossas maquinarias e assisténcia, desde famosas
multinacionais a empresas de pequena e média
dimensdo. Cada um deles teve, e terd, o nosso total
apoio dentro do lucrativo e doce mundo do chocolate.




Notre entreprise vante une incroyable ex-
périence en matiére d’assistance a notre
clientéle, en permettant la réalisation de ses
exigences, en développant les idées ou les tra-
vaux proposés d’un commun accord avec pour
seul objectif d’offrir la meilleure solution

TOUTES LES FORM Es DU ' . - : _ B possible. Tablettes de chocolat et/ou dragées

N - '\q ; P y avec les inclusions les plus variées : biscuits et

' gaufrettes, noisettes entiéres ou en morceaux,
- : r cerises ou autres fruits, produits & base dal-
' ' - . cool, glacages et différents types de crémes.
i

=Y
TODAS AS FORMAS DO CHOCOLATE “. . | ' Nos WA-FA sont utilisés avec succes par nos

< . " clients pour produire aussi bien des pdtes a
: . ' ' tartiner que des fourrages et des produits de
biscuiterie ou encore des nappages pour l'in-

dustrie des crémes glacées.

A nossa empresa possui uma experiéncia in-
comparavel na assisténcia aos clientes, tor-
nando possivel satisfazer as suas exigéncias,
desenvolvendo ideias ou trabalhos propostos
em conjunto com o objetivo tnico de ofere-
cer a melhor solugéo possivel. Tabletes de
_ _ ! chocolate e/ou bombons com as mais variadas
A il g 1 \ T e i e T R > ' inclusées: biscoitos e wafers, avelds inteiras ou
L] . - -3 ST . trituradas, cerejas ou outros frutos, produtos al-
codlicos, fondant e diferentes tipos de cremes.
As nossas WA-FA sdo facilmente utilizadas pe-
_ los nossos clientes para produzir cremes para
\ barrar, bem como recheios e produtos de pas-
il telaria, ou coberturas para a industria dos ge-
lados.
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APRES-VENTES

SERVICE

SERVICO POS-VENDA

Depuis 1972, nous accompagnons nos clients
vers un objectif commun en instaurant une col-
laboration qui permet a chacun de grandir et de
s’enrichir réciproquement grdce a I'expérience
et aux capacités professionnelles. Nos ingé-
nieurs mécaniciens et électroniciens hautement
qualifiés et spécialisés sont a votre disposition
pour offrir la meilleure assistance et formation
au personnel de la clientéle, en garantissant une
installation rapide et la mise en service, instal-
lation simple et la longévité des lignes.

Desde 1972, caminhamos ao lado dos nossos
clientes rumo a um objetivo comum, promoven-
do uma colaboragdo que permita o crescimento
e enriquecimento mutuo da experiéncia e das
competéncias profissionais. Engenheiros mecéni-
cos e eletrénicos altamente eficientes e especiali-
zados estdo a disposicéo para oferecer a melhor
assisténcia e formagéo ao pessoal do cliente, as-
segurando a rdpida instalagéo e inicio da produ-
¢do e a facil montagem e longevidade das linhas.

Componentes de alta qualidade
A estrutura de aco inoxidavel,

a liga de aluminio para uso
alimentar e os componentes
plasticos também para uso
alimentar garantem a maxima
tranquilidade em matéria de
higiene e seguranca alimentar.

M| mazzerT)

COMPOSANTS DE
QUALITE “
SUPERIEURE

COMPONENTES DE ALTA QUALIDADE

Basées sur la fiabilité, de faibles colts d’entretien, une instal-
lation rapide et une mise en service, nos machines et installa-
tions sont congues en interne selon les standards les plus élevés.
La structure en acier inoxydable, Palliage en aluminium pour
utilisation alimentaire et les composants en plastique pour uti-
lisation alimentaire garantissent le maximum de tranquillité
en termes d’hygiéne et de sécurité alimentaire. Les principaux
fournisseurs de composants électroniques, mécaniques et
pneumatiques sont la garantie d’une ligne de qualité construite
pour durer. Le développement du logiciel interne avec de nom-
breuses options, la mise a jour et l'assistance a distance sont
un précieux pilier de notre assistance et de notre service.

Com foco na fiabilidade, baixos custos de manutengdo, rapi-
da instalagdo e inicio da produgéo, as nossas maquinas e ins-
talagées sdo concebidas internamente de acordo com os mais
elevados padrées. A estrutura de ago inoxiddvel, a liga de alu-
minio para uso alimentar e os componentes pldsticos também
para uso alimentar garantem a méxima tranquilidade em ma-
téria de higiene e seguranga alimentar. Os fornecedores primd-
rios de componentes eletrénicos, mecdanicos e pneumaticos sédo
a garantia de uma linha de qualidade construida para durar.
O desenvolvimento do software interno com multiplas opgoes,
a atualizagéo e a assisténcia remota sdo um pilar valioso da
nossa assisténcia e servigo.
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Sistemas de dosagem com
tecnologia one-shoft, por
pontos e por lingua.

As nossas linhas de
moldagem sdo produzidas
de forma personalizada
para satisfazer as
exigéncias dos nossos
clientes.
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Nos lignes de moulage sont réalisées sur me-
sure pour répondre aux exigences de nos
clients. Disponibles a la fois avec une confi-
guration en anneau ou linéaire, elles sont ré-
alisées avec les technologies les plus récentes
dont les servomoteurs avec contrdle de couple
et position, recettes électroniques program-
mables, flexibilité totale lors de la production du
mode de dosage et possibilité d’inclure une trés
grande variété d’ingrédients solides entiers ou
en morceauy, fruits secs, biscuits et gaufrettes.
Changement de format facile et rapide, pos-
sibilité de travailler sur la technologie One
Shot, dosage par points ou a traits, possibilité
de personnadlisation pour produire des barres
de chocolats et/ou dragées avec une gamme
infinie de garnitures allant des différents types
de crémes, également avec inclusions solides,
aux fourrages de pdte de sucre ou a base dal-
cool. Différents ajouts peuvent étre inclus dans
les lignes pour obtenir le niveau correct d’auto-
matisation ou pour certains produits, comme
Faccouplement rapide de moules pour produits
sphériques, des systémes Pick & Place pour
Fajout de biscuits, gaufrettes, cerises ou noix,
des mélangeurs et systémes de dosage pour
le mélange des ingrédients et des systémes de
démoulage et de transfert robotisés du produit
final.

As nossas linhas de moldagem séo produzi-
das de forma personalizada para satisfazer
as exigéncias dos nossos clientes. Disponi-
veis com design em anel ou com design li-
near, séo fabricadas de acordo com as mais
recentes tecnologias, entre as quais servomo-
tores com controlo de bindrio e posicdo, recei-
tas eletrénicas programaveis, flexibilidade to-
tal na produgcéo da modalidade de dosagem e
possibilidade de incluir a mais ampla varieda-
de de ingredientes sdlidos inteiros ou tritura-
dos, frutos secos, biscoitos e wafers.

Troca de formato fdcil e rapida, disponibi-
lidade para trabalhar com tecnologia One
Shot, dosagem por pontos ou estilo faixa,
possibilidade de personalizagéo para produ-
zir barras de chocolate e/ou bombons com a
mais ampla gama de recheios; desde diferen-
tes tipos de cremes, mesmo com inclusées s6-
lidas, a recheios de fondant ou dlcool. Podem
ser feitas diversas adigées as linhas para obter
o grau adequado de automagdo ou para pro-
dutos especificos, como o acoplamento rapi-
do de moldes para produtos esféricos, siste-
mas Pick & Place para a adi¢éo de biscoitos,
wafers, cerejas ou nozes, misturadores e siste-
mas de dosagem para misturar ingredientes
e sistemas robotizados de desmoldagem e
transferéncia para os produtos finais.
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Deux familles de lignes de moulage au choix Duas familias de linhas de moldagem & escolha

Conception de la disposition entiérement adaptée au client, disponible d la fois en conception LINEAIRE * Design do layout totalmente personalizével pelo cliente, disponivel nas versées linear e em anel
ou ANNULAIRE » Dimensées dos moldes: de 275 mm a 1000 mm de largura, de 205 mm a 360 mm de comprimento

Dimensions des moules : forme libre au choix 275x205 jusqu’a 1000x205 * Produgdo até 3500 kg/hora (dependendo das especificagbées do produto)

Production jusqu’a 3500 kg/heure (selon les spécifications du produit) * Velocidade de dosagem até 25 - 28 moldes por minuto (dependendo das especificagbes do produto)

Vitesse de fonctionnement jusqu’a 25 - 28 moules/minute (selon les spécifications du produit) * Correntes de transporte de moldes néo alcangdaveis pelo produto e contidas em guias deslizantes de baixo atrito
Chaines de transport des moules inaccessibles par le produit et enfermées dans des rails coulissants a faible * Funcionamento totalmente automadtico

frottement * Producdo de artigos de chocolate sélido, chocolate com recheio de nata gorda, chocolates com recheio cremoso
Fonctionnement entiérement automatique ou de xaropes

Production d’articles en chocolat solide, de chocolat fourré a la créme, de fondant ou de chocolats fourrés au sirop * Facilidade de limpeza e higienizagéo

Opérations aisées de nettoyage et de désinfection * Painel de controlo touch screen com software de fdcil utilizagéo para o controlo da linha e gestdo das receitas
Panneau de commande & écran tactile avec logiciel convivial pour le fonctionnement de la ligne et la gestion

facile des recettes

>MAZ >MICRO FX

Lignes de moulage de pointe Lignes de moulage rentables, efficaces
Linhas de moldagem de ltima geracéo et irréprochqbles

Linhas de moldagem econémicas, eficientes
e faceis de usar




Noftre entreprise peut fournir différentes applications robotiques pour automatiser totalement 'alimentation de bis-
cuits, gaufrettes, noix ou cerises en produits spécifiques, ainsi que des systémes de démoulage et d’alimentation pour
déplacer automatiquement les produits finis dans des plateaux préts pour 'emballage. Des solutions avantageuses et
sur mesure peuvent étre proposées avec nos installations ou intégrées a des lignes de moulage existantes pour obtenir
de nouvelles options de production a un trés faible colt et avec une économie importante en termes de colits de main-
d’ceuvre. Les systémes Pick&Place sont, en outre, développés avec nos clients pour la création de produits spéciaux
comme des dragées avec noix individuelles ou des barres de chocolat avec biscuits ou gaufrettes.

Nossa empresa pode fornecer vdrios aplicativos robéticos para automatizar totalmente a alimentagdo de biscoitos,
wafers, nozes ou cerejas com produtos especificos, bem como sistemas de liberacdo e alimentagédo para mover au-
tomaticamente os produtos acabados para as bandejas prontas para embalagem. Solugées vantajosas e sob medida
podem ser oferecidas com nossas instalagées ou integradas as linhas de moldagem existentes para obter novas opgoes
de produgéo a um custo muito baixo e com economia significativa em termos de custos de mdo de obra. Os sistemas
Pick & Place também sdo desenvolvidos com nossos clientes para a criagdo de produtos especiais como drageias com
nozes individuais ou barras de chocolate com biscoitos ou wafers.

View
Datasheet
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MELANGEURS

-
D’INGREDIENTS SOLIDES
MISTURADORES DE INGREDIENTES SOLIDOS

Au fil des ans, nous avons développé plusieurs solutions pour assurer le mélange précis l
d’ingrédients solides ou liquides dans le chocolat. Nous pouvons ainsi proposer a la fois
des mélangeurs en ligne et des mélangeurs statiques en fonction de Fingrédient ou des
couleurs/arémes a mélanger dans le flux de chocolat. Les pompes doseuses de haute
précision pour les liquides et les doseurs par perte de poids pour les solides (poudres ou
morceaux) sont controlés par un systéme piloté par automate ou les ajouts sont par-
faitement dosés en fonction des informations fournies par un débitmeétre controlant la
quantité de chocolat.

Les noix entiéres, les copeaux de noix de coco, les flocons de menthe, les colorants/
arémes, les céréales, les flocons de sel, les raisins secs, les fruits secs hachés, les mi-
nuscules dragées colorées sont fous des opportunités pour enrichir les tablettes ou les
bonbons en chocolat ainsi que les fourrages.

Nos systémes s’intégrent dans nos lignes de moulage ou peuvent compléter des lignes
de production existantes de toutes marques.

Ao longo dos anos, desenvolvemos diversos sistemas sob medida para a mistura preci-
sa de ingredientes sélidos e liquidos no chocolate. Podemos oferecer misturadores em
linha e misturadores estdticos, dependendo dos ingredientes ou cores/sabores a serem
misturados no fluxo de chocolate. Bombas de dosagem de alta precisGo e sistemas do-
sadores por perda de peso para ingredientes em pé ou granulados séo controlados por
um sistema acionado por PLC , onde as adi¢cées sdo perfeitamente medidas de acordo
com os dados fornecidos por um fluximetro.

Nozes inteiras, flocos de coco, flocos de menta, cores/aromas, cereais, flocos de sal,
passas, frutas secas picadas e pequenas drageas coloridas podem ser complementos
preciosos para barras de chocolate, bombons ou recheios de tabletes de chocolate.
Nossos sistemas de mixagem estéo disponiveis seja para nossas linhas de moldagem de
chocolate que para atualizagdo de linhas de produgéo existentes de outros fabricantes.
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Moulin a billes étudié pour les clients
qui souhaitent produire de petites
quantités de chocolat ou de chocolat
et crémes, a la fois pour les fabrica-
tions artisanales et les recherches en
laboratoire. Productivité de 10 kg/h a
une finesse de 20p.

Utilisée par les petites et moyennes
entreprises pour fabriquer différents
types de chocolat ou crémes et par
les grandes entreprises pour réaliser
les crémes & utiliser comme fourrage
d’autres produits. Cette machine peut
étre chargée manuellement ou auto-
matiquement, selon les exigences de
la clientéle, et son évacuation est au-
fomatique. Productivité de 100 kg/h
d une finesse de 20p.

Destinée d la production industrielle de
chocolat et crémes, ses dimensions et
capacités lui garantissent un systéme
de chargement automatique avec
Paide d’un pré-mélangeur. Ce dernier
peut étre dimensionné pour alimen-
ter plusieurs WA-FA 200 afin de créer
des installations complétement auto-
matiques d’une plus grande capacité.
Productivité de 150 a 200 kg/h & une
finesse de 20p.

La plus grande version de nos raffi-
neuses a billes, destinée a la fabrica-
tion industrielle de chocolat et crémes.
Le chargement est automatique gréce
a Paide d’un pré-mélangeur, dimen-
sionné pour alimenter plus d’'une ma-
chine de sorte a créer des installations
complétement automatiques d’une
plus grande capacité. Productivité de
200 a 400 kg/h a une finesse de 20p.

Moinho de bolas concebido para os
clientes interessados em pequenas
produgbes de chocolate ou chocolate
e creme, tanto para produgbes arte-
sanais como para pesquisas laborato-
riais. Produtividade de 10 kg/h a 20u
de finura.

Utilizada por pequenas e médias em-
presas para produzir diferentes tipos
de chocolate ou cremes e por grandes
empresas para fazer cremes que serdo
utilizados como recheios de outros pro-
dutos. Esta maquina pode ser carrega-
da manual ou automaticamente, em
fungdo das necessidades dos clientes,
sendo a descarga automdtica.
Produtividade de 100 kg/h a 20u de
finura.

Destinada da produgdo industrial de
chocolate e cremes. Dadas as suas di-
mensées e capacidade, dispbe de um
sistema de carregamento automdtico
com o suporte de um pré-misturador.
Este ultimo pode ser dimensionado
para alimentar mais de um WA-FA 200,
permitindo criar instalagdes totalmen-
te automaticas com maior capacidade.
Produtividade de 150 a 200 kg/h a
20y de finura.

A maior versdo das nossas refinadoras
de bolas, destinada a produgdo indus-
trial de chocolate e cremes. O carrega-
mento é automdtico gracas ao suporte
de um pré-misturador dimensionado
para alimentar mais do que uma ma-
quina, o que permite criar instalacées
totalmente automdticas com maior
capacidade. Produtividade de 200 a
400 kg/h a 20u de finura.
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PEPITES DE
CHOCOLAT

PEPITAS DE CHOCOLATE

Lignes complétement automatiques pour la production de pépites de chocolat
d’une ou de deux couleurs et de dimensions de 0,01 g a 8 g. Les lignes peuvent éga-
lement étre produites avec un systéme & double ou triple couche, avec doseurs
et tapis superposés, fixés sur la méme table en acier inoxydable, qui permet une
productivité de plus de 2000 kg/h avec un encombrement restreint. Chaque ligne
est équipée d’une téte de dosage et d’un tunnel de refroidissement, doté de son
propre systéme de refroidissement spécialement dimensionné. Nous pouvons
également proposer nos doseurs spéciaux a monter sur des installations existantes
ou mettre a jour d’anciennes installations.

Linhas totalmente automdticas para a produgdo de pepitas de chocolate ou
composto, mono ou bicolor, e com dimensdes entre 0,01 g e 8 g. As linhas também
podem ser produzidas num sistema de camada dupla ou tripla, com doseadores
e esteiras sobrepostos, fixados na mesma estrutura de aco inoxidavel, o que permi-
te cargas superiores a 2000 kg/h num espago reduzido. Cada linha é fornecida com
cabega doseadora e um tinel de arrefecimento, equipados com um sistema de
refrigeracdo especificamente dimensionado. Também estamos disponiveis para
propor as nossas doseadoras especiais, que podem ser montadas em instalagées
existentes ou para atualizar instalagdes antigas.

FOURRAGES DE
CHOCOLAT

CENTROS DE CHOCOLATE

Lignes complétement automatiques pour la production de four-
rages de chocolat pur ou mélangé, préts a étre recouverts de sucre.
La ligne est équipée d’un réfrigérateur pour la fabrication automa-
tique d’eau/glycol et d’une unité de contrdle de la température
précise pour le refroidissement des rouleaux. Les rouleaux peuvent
étre produits pour élaborer tous les types de formes : des lentilles
classiques aux coeurs ou aux amandes, et sont disponibles a la fois
en dlliage de bronze alimentaire et en acier inoxydable. La capacité
pour chaque couple de rouleaux peut varier de 50 a 300 kg/h selon
les spécifications du produit. Deux ou trois rouleaux peuvent étre
regroupés sur une seule table et reliés au tunnel multicouches spé-
cialement produit pour augmenter la capacité.

Linhas totalmente automdticas para a produgdo de centros de
chocolate puro ou composto, prontos a serem revestidos com agu-
car. A linha estd equipada com um refrigerador para a produgdo
automdtica de dgua / glicol e uma unidade de controlo da tempe-
ratura de alta preciséo para a refrigeragdo dos rolos. Os rolos po-
dem ser produzidos para elaborar os mais variados tipos de formas:
das lentilhas padrdo aos coragdes ou as améndoas, e estéo dispo-
niveis quer em liga de bronze alimentar quer em ago inoxidavel. A
capacidade de cada par de rolos pode variar entre 50 e 300 kg/h,
consoante as especificagdes do produto. E possivel agrupar-se dois
ou frés rolos numa Unica estrutura e liga-los ao tinel multicamada
especialmente produzido para aumentar a capacidade.

View
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TEMPEREUSES
TAO

TEMPERADORAS TAO

Construites en acier inoxydable pour étre robustes et flexibles en
méme temps elles sont parfaites pour fournir un écoulement constant
de chocolat, ou de crémes, parfaitement tempéré. Un stator congu spé-
cialement, construit dans des secteurs indépendants, fournit un écoule-
ment uniforme de I'eau de tempérage autour de chacun des secteurs.
Un systéme précis de contréle de la température peut régler, dans
chaque secteur de la machine, la température correcte de l'eau selon
Pécoulement de chocolat choisi. Le rotor interne est construit pour dé-
placer le produit a travers les différentes zones, en fournissant un re-
froidissement continu de la surface interne pendant que le chocolat est
mélangé pour stabiliser sa température. Produite en différentes dimen-
sions, la tempéreuse peut étre adaptée aux exigences spécifiques des
clients. Capacité de 250 a 3000 kg/h.

Construidas em aco inoxidavel para serem simultaneamente robustas
e flexiveis sdo ideais para fornecer um fluxo constante de chocolate,
ou cremes, perfeitamente temperados. Um estator especificamente
concebido, construido em setores independentes, proporciona um fluxo
uniforme de dgua temperada em torno de cada setor. Um sistema de
controlo de temperatura de alta precisdo pode definir, em cada setor
da maquina, a temperatura adequada da dgua com base no fluxo de
chocolate escolhido. O rotor interno foi construido para mover o produto
através das diferentes zonas, proporcionando refrigeragdo continua na
superficie interna para estabilizar a temperatura do chocolate enquanto
é misturado. Produzido em diferentes tamanhos, pode ser adaptado das
necessidades especificas dos clientes.
Capacidade de 250 a 3000 kg/h.

EQUIPEMENTS

AUXILIAIRES

MAQUINAS AUXILIARES

Nous sommes en mesure d'offrir différents équi-
pements auxiliaires pour compléter nos lignes de
production ou pour augmenter le stockage, la ca-
pacité ou le fonctionnement des lignes existantes.
Pompes pour chocolat, cuves de stockage de 150
kg & 20000 kg, unités de fusion du beurre de ca-
cao, doseuses d’ingrédients granulaires, systémes
de dosage volumétrique pour chocolat et solutions
sur mesure pour demandes spécifiques.

Nous sommes ouverts a toute discussion avec
nos clients pour obtenir la meilleure solution
économique pour des exigences spécifiques.

Estamos também em condicées de disponibilizar
diversos equipamentos auxiliares para com-
plementar as nossas linhas de produgédo ou para
aumentar o armazenamento, a capacidade ou a
funcionalidade das linhas existentes. Bombas de
chocolate, tanques de armazenamento de 150 kg
a 20.000 kg, unidades de fusdo da manteiga de
cacau, doseadores de ingredientes granulares, sis-
temas de dosagem volumétrica para chocolate e
solucbes personalizadas para pedidos especificos.
Estamos abertos ao didlogo com os nossos clientes
para encontrarmos a melhor solugéo econémica
para as suas necessidades especificas.

DOSEUSE

VOLUMETRIQUE DOS
DOSEADOR
VOLUMETRICO DOS

Capacité de dépot de 50
@100 cc

Capacidade de deposito de 50
a 100 cc

FONDEUSES VBM
TANQUES DE FUSAO VBM

Capacités volumétrique:
400, 800, 1200 L

Capacidades volumétricas:
400, 800, 1200 L

CUVES SERIE MAC
TANQUES SERIE MAC

Capacité: de 1500 a 2500 kg

Capacidade: de 1500
a 2500 kg

CUVES SERIE MA
TANQUES SERIE MA

Capacité: de 500L a 6000 L
Capacidade: de 500 a 6000 L

View
Datasheet
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MAZZETTI RENATO

AROUND THE

Notre réseau d’agents est prét a préter main-
forte a notre clientéle a travers le monde. Que
ce soit pour obtenir des informations sur nos
machines ou simplement pour demander une
assistance ou des piéces détachées, vous béné-
ficierez d’'une réponse personnalisée et précise.
En contact permanent avec notre service com-
mercial, nos agents jouent un réle important
dans les efforts que nous déployons pour étre
aussi proches que possible de nos clients et les
aider dans la gestion de leurs projets.

A nossa rede de agentes estd disponivel para
apoiar os nossos clientes em todo o mundo. Quer
deseje contacta-los para obter informagées so-
bre as nossas maquinas ou simplesmente para
solicitar assisténcia ou pegas sobresselentes,
receberd sempre uma resposta especializada e
cuidadosa. Em constante contacto com o nos-
so departamento comercial, os nossos agentes
s@o uma parte importante do nosso compromis-
so para estar o mais perto possivel dos nossos
clientes e auxilid-los na gestdo dos seus proje-
tos.

Opz4400

_ Discover our
022 [=: sales network!
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MAZZETTI RENATO

DELIGHTS SINCE 1972
[ .

Mazzetti Renato Srl
Macchine per
’'industria dolciaria

Via Monte Grappa, 9

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

Fax +39 029064445

E-mail: info@mazzettirenato.it

MACHINES FOR YOUR DELIGHTS SINCE 1972
| |




