
LINEAS DE MOLDEO

El enfoque de Mazzetti en sus líneas de 
moldeo siempre ha sido ofrecer soluciones 
personalizadas para cumplir perfectamente con 
los requisitos de los clientes. Disponibles en diseño 
lineal y de anillo, nuestras líneas de moldeo se fabrican 
siguiendo las últimas tecnologías, incluidos servomoto-
res con control de par y posición, recetas electrónicas 
programables, panel de pantalla táctil para el control 
total de la línea, construcción modular para diversificar 
aún más la selección de productos y total flexibilidad 
en términos de formas e ingredientes adicionales para 
barras de chocolate y bombones. Nuestros sistemas 
de dosificación, disponibles en varios modelos, están 

diseñados para ser extremadamente flexibles y precisos. Depósito de One-Shot, puntos 
o lengua. Entre nuestros depositantes, el DUF-A y el DOSM-A son los más eficaces y flexi-
bles para satisfacer cualquier demanda de la producción moderna de hoy. 
El DUF-A está diseñado para tener todos los grupos de pistones intercambiables, de 
modo que el cliente pueda cambiar fácilmente y rápidamente de un depósito de puntos 
para la producción de bombones rellenos a un estilo de lengua para la producción de 
barras de chocolate con inclusiones sólidas (como avellanas enteras o pasas). El DOSM-A 
recientemente presentado completa las características del DUF-A con también una tolva 
totalmente extraíble para que nuestros clientes no solo tengan la posibilidad de cambiar 
fácilmente el estilo de depósito, sino también el tipo de chocolate utilizado, desde el cho-
colate negro, por ejemplo, hasta el color blanco, y chocolate blanco aromatizado. Se pue-
den integrar varios equipos en las líneas de moldeo; desde sistemas Pick & Place para la 
inserción de obleas, galletas, cerezas, avellanas y otros ingredientes, hasta el sistema de 
dosificación de granulados para la adición de cereal inflado o nueces. Nuestro sistema 
de mezcla continua SCIG-W permite una mezcla perfecta de ingredientes granulares 
como nueces, polvo de fruta deshidratada, hojuelas de coco o de sal marina en un flujo 
de chocolate. Los ingredientes y el chocolate se dosifican con el maximo grado de con-
trol para que podamos asegurar no solo una mezcla perfecta sino también un porcentaje 
constante de adiciones al chocolate a moldear.

Además de la producción consolidada de Mazzetti Renato de líneas 
de moldeo, sistemas de refinación de molinos de bolas para la pre-
paración de chocolates y cremas untables con avellanas y muchas 
otras máquinas, una parte importante de nuestra investigación 
se centra en el estudio y la construcción de equipos especiales, 
máquinas auxiliares y aplicaciones para productos específicos. 
Nuestro departamento técnico selecciona cuidadosamente las 
últimas tecnologías para implementar nuevas características en 
nuestras líneas de moldeo. Desde equipos de visión artificial 
con la ayuda de la tecnología de alto aprendizaje, para 
asegurar la calidad total de los productos de nuestros 
clientes, hasta dispositivos de decoración específicos 
para lograr los productos de mayor complejidad 
para satisfacer nuestros exigentes mercados.

SOLUCIONES A MEDIDA
DEL CLIENTE

LINEAS DE
MOLDEO
Sistemas de 
dosificación con 
tecnología one-shot, 
puntos y a lengua.
Líneas de moldeado 
diseñadas según la 
necesidad del cliente para 
producir barras y pralinés 
con la más amplia gama de 
rellenos e inclusiones.
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Dos familias diferentes de líneas de moldeo para elegir
•	 Proyectacion del diseño completamente a medida del cliente, disponible tanto en diseño LINEAL como ANILLO
•	 Dimensiones de moldes: ancho desde 275 mm hasta 1000 mm, largo desde 205 mm hasta 360 mm
•	 Producción de hasta 3500 kg / hora (según las especificaciones del producto)
•	 Velocidad de funcionamiento hasta 25 - 28 moldes por minuto (según las especificaciones del producto)
•	 Estructura general de acero inoxidable con aleación especial de aluminio para algunas piezas específicas
•	 Cadenas de transporte de moldes inalcanzables por el producto y contenidas en guías deslizantes de baja fricción
•	 Funcionamiento completamente automático
•	 Producción de artículos de chocolate sólido, chocolates rellenos de crema de grasa, fondant o jarabes
•	 Gran variedad de opciones para el moldeo de productos específicos mediante la integración de equipos auxi-

liares: sistemas Pick & Place para la adicion de galletas, obleas, cerezas y nueces o el desmoldeo de productos 
terminados; sistemas de dosificación de ingredientes granulares; mezcladores dinámicos para mezclar continua-
mente ingredientes sólidos en el flujo de chocolate antes del moldeo; estaciones para permitir la produccion de 
productos acoplados, etc.

•	 Motores sin escobillas de última generación para un control preciso de todos los movimientos
•	 Operaciones de limpieza y desinfección fáciles
•	 Panel de control con pantalla táctil con software fácil de usar para ejecutar la línea y con una fácil 

administración de las recetas

•	 Dimensiones totales extremadamente contenidas
•	 Diseño a medida del cliente, disponible tanto en estructura LINEAL 

como ANILLO
•	 Dimensiones de moldes: ancho 275 mm o 425 mm, largo desde 175 mm 

hasta 240 mm
•	 Producción hasta 250 - 300 kg / hora (según las especificaciones del 

producto)
•	 Velocidad de funcionamiento hasta 10-12 moldes por minuto (según las 

especificaciones del producto)
•	 Estructura general de acero inoxidable con aleación especial de alumi-

nio para algunas piezas específicas
•	 Cadenas de transporte de moldes inalcanzables por el producto y conte-

nidas en guías deslizantes de baja fricción
•	 Funcionamiento semiautomático o completamente automático
•	 Disponible con tecnología One Shot o tecnología de formación de  

cáscara
•	 Producción de artículos de chocolate sólido, chocolate relleno de crema 

de grasa (con o sin alcohol), fondant o jarabes de chocolate
•	 Gran variedad de opciones para el moldeo de productos específicos 

mediante la integración de equipos auxiliares: sistemas Pick & Place 
para la adicion de galletas, obleas, cerezas y nueces o el desmoldeo de 
productos terminados; sistemas de dosificación de ingredientes granu-
lares; mezcladores dinámicos para mezclar continuamente ingredientes 
sólidos en el flujo de chocolate antes del moldeo etc.

•	 Operaciones de limpieza y desinfección fáciles
•	 Panel de control con pantalla táctil con software fácil de usar para eje-

cutar la línea y con una fácil administración de las recetas

Ofrecemos el mismo diseño y 
tecnología de alta calidad en todas 
nuestras líneas, pero para satisfacer 
la creciente demanda de pequeñas 

líneas de moldeo eficientes para 
pequeñas empresas emergentes o 

para grandes productores dis-
puestos a tener una pequeña línea 
dedicada para algunos productos 

específicos, diferenciamos nuestras 
líneas de moldeo en dos familias, el 

MICRO FX y el MAZ.

líneas de moldeo 
de última generación

MAZ

Líneas de moldeo rentables, eficientes 
listas para un uso inmediato

SCIG-W SYSTEM
Mezclador en línea totalmente automático para la dosificación precisa de polvo me-
dido o ingredientes granulados en un flujo de chocolate. El SCIG-W permite la inclu-
sion perfecta de ingredientes con un porcentaje definido establecido por el operador, 
independientemente de la velocidad del sistema dentro de la velocidad de trabajo.
El SCIG-W también se puede usar para mezclar ingredientes sólidos en productos semi 
densos como rellenos de grasa.

SISTEMA P&P DE CEREZAS, AVELLANAS Y GALLETAS
Desarrollamos y construimos internamente nuestros sistemas Pick & Place para ali-
mentar moldes con avellanas, almendras, cerezas, galletas, obleas y otras inclusiones 
delicadas e de diferentes dimensiones. También diseñamos y construimos sistemas Pick 
& Place para el desmoldeo y la transferencia de los chocolates terminados sobre cintas 
para las líneas de envoltura. También ofrecemos nuestra experiencia para diseñar y 
construir sistemas Pick & Place para integrarlos en las líneas de producción existentes de 
otros productores.

SISTEMA DEPB
Desarrollado principalmente para la adición de pequeñas galletas, cereales o ave-
llanas en los moldes. Adecuado para productos extremadamente delicados, el 
sistema DEPB también puede diseñarse y construirse para integrarse en líneas 
de moldeo existentes de otros productores.

DUF-A
Depositante de chocolate universal diseñado para tener todos los 
grupos de pistones intercambiables para que el cliente pueda cam-
biar fácilmente y rápidamente de un depósito de puntos para la 
producción de bombones rellenos a un estilo de lengua para la 
producción de barras de chocolate con inclusiones sólidas 
(como avellanas enteras o pasas).

DOSM-A
Sistema de dosificación de chocolate flexible con 
una tolva totalmente y un grupo de pistones 
extraíbles de forma independiente para que 
nuestros clientes puedan cambiar fácilmente 
tanto el estilo de depósito como el tipo de 
chocolate utilizado. Desde bombones de 
chocolate negro hasta barras de cho-
colate blanco con aromas y colores.

MICRO FX


