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LINHAS DE MOLDAGEM

LINHAS DE 

MOLDAGEM SOLUÇÕES À MEDIDA

DO CLIENTE
Além da produção consolidada de linhas de moldagem, instalações 
de refinação com moinhos de bolas para a preparação de chocola-
te e cremes para barrar, uma parte importante da nossa pesquisa 
centra-se no estudo e fabrico de máquinas especiais e soluções 
auxiliares para produtos específicos. Soluções que são disponibili-
zadas pelas nossas linhas ou ofertas para a integração em linhas 
existentes.
O nosso departamento técnico seleciona cuidadosamente as 
mais recentes tecnologias para a implementação de novas 
funcionalidades nas nossas linhas de moldagem. 
Da visão artificial com deep learning, que permite ga-
rantir a qualidade total dos produtos acabados dos 
nossos clientes, aos dispositivos de decoração ou in-
tegração de ingredientes sólidos específicos para 
a obtenção de produtos inovadores capazes de 
satisfazer mercados exigentes.

A abordagem da Mazzetti Renato S.r.l. às 
linhas de moldagem foi sempre a de oferecer 
soluções personalizadas para atender perfeita-
mente às necessidades dos clientes. Disponíveis nas 
versões em anel e linear, as nossas linhas de moldagem 
são produzidas seguindo as mais recentes tecnologias; 
servomotores com controlo de binário e posição, receitas 
eletrónicas programáveis, painéis touch screen para uma 
fácil gestão da linha, construção modular para diversifi-
car ainda mais a seleção de produtos e flexibilidade total 
relativamente a formas e ingredientes adicionais, tanto 
para barras de chocolate quanto para os pralinés. Os 
nossos sistemas de dosagem, disponíveis em diferentes 
modelos, foram concebidos para serem extremamente 

flexíveis e precisos. Depósito em estilo One Shot, por pontos ou tipo língua. Entre as nossas 
doseadoras, a DUF-A e a DOSM-A são as de maior performance e flexibilidade, construídas 
para satisfazerem qualquer exigência da moderna produção de chocolate. 
A DUF-A foi concebida para ter grupos de pistões intercambiáveis, permitindo ao cliente 
passar fácil e rapidamente de uma dosagem One Shot para a produção de pralinés rechea-
dos, ou para uma dosagem tipo língua que possibilita produzir barras de chocolate com 
inclusões sólidas (como avelãs inteiras ou passas). A DOSM-A, a mais recente evolução das 
nossas doseadoras, complementa as já notáveis potencialidades da DUF-A com uma tremo-
nha totalmente extraível, de modo que os nossos clientes possam não só alterar facilmente 
o estilo de dosagem, mas também o tipo de chocolate utilizado: do chocolate preto, por 
exemplo, para o chocolate branco colorido ou branco aromatizado.
Diferentes doseadores para ingredientes adicionais podem ser integrados nas linhas de mol-
dagem: dos sistemas Pick & Place de introdução de wafers, biscoitos, cerejas, avelãs entre 
outros ingredientes, para o sistema de dosagem granular de adição de cereais expandidos 
ou pedaços de nozes. O nosso sistema de mistura contínua SCIG-W permite uma mistura 
perfeita de ingredientes granulares como nozes inteiras, fruta desidratada em pó, flocos de 
coco ou flocos de sal marinho, num fluxo contínuo de chocolate. Ingredientes e chocolate 
são cuidadosamente doseados para garantir não só uma mistura perfeita, mas também 
uma percentagem constante dos ingredientes sólidos de chocolate que serão moldados.

Sistemas de 
dosagem com 
tecnologia one-
shot, por pontos e 
por língua.
As nossas linhas de 
moldagem são produzidas 
de forma personalizada para 
satisfazer as exigências dos 
nossos clientes.
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Duas famílias de linhas de moldagem à escolha

•	 Dimensões gerais extremamente reduzidas
•	 Layout personalizável pelo cliente, disponível nas versões linear e em anel;
•	 Dimensões dos moldes: 275 mm ou 425 mm de largura, comprimento de 

175 mm a 240 mm
•	 Produção até 250 - 300 kg / hora (dependendo das especificações do 

produto)
•	 Velocidade de execução até 10-12 moldes por minuto (dependendo das 

especificações do produto)
•	 Estrutura de suporte de aço inoxidável com ligas de alumínio especiais 

para algumas partes específicas
•	 Correntes de transporte de moldes não alcançáveis pelo produto e conti-

das em guias deslizantes de baixo atrito
•	 Funcionamento semiautomático ou totalmente automático
•	 Disponível com tecnologia One Shot, tipo língua ou tecnologia de molda-

gem em concha
•	 Produção de artigos em chocolate sólido, chocolate com recheio de nata 

gorda (com ou sem álcool), chocolates com recheio cremoso ou de xaropes
•	 Ampla gama de opções para a moldagem de produtos especiais median-

te a integração de equipamentos específicos: sistemas Pick & Place para 
adicionar biscoitos, wafers, cerejas e nozes ou para a desmoldagem de 
produtos acabados, sistemas de dosagem de ingredientes granulares, 
misturadores dinâmicos para a mistura contínua de ingredientes sólidos no 
fluxo de chocolate antes da dosagem, etc.

•	 Facilidade de limpeza e higienização
•	 Tempo mínimo de instalação
•	 Consumos de energia extremamente reduzidos
•	 Painel de controlo touch screen com software de fácil utilização para o 

controlo da linha e gestão das receitas

Oferecemos o mesmo design e 
tecnologia de alta qualidade em 
todas as nossas linhas, mas para 
satisfazer a crescente procura de 
linhas de moldagem pequenas, 
mas eficientes, para pequenas 

startups ou grandes fabricantes 
que desejam ter uma linha des-
tinada a alguns produtos espe-
cíficos, diferenciámos as nossas 

linhas de moldagem em duas famí-
lias, a MICRO FX e a MAZ.

Linhas de moldagem 
de última geração

MAZ

Linhas de moldagem económicas, efi-
cientes e fáceis de usar

•	 Design do layout totalmente personalizável pelo cliente, disponível nas versões linear e em anel
•	 Dimensões dos moldes: de 275 mm a 1000 mm de largura, de 205 mm a 360 mm de comprimento
•	 Produção até 3500 kg/hora (dependendo das especificações do produto)
•	 Velocidade de dosagem até 25 - 28 moldes por minuto (dependendo das especificações do produto)
•	 Estrutura de suporte de aço inoxidável com ligas de alumínio especiais para algumas partes específicas
•	 Correntes de transporte de moldes não alcançáveis pelo produto e contidas em guias deslizantes de baixo atrito
•	 Funcionamento totalmente automático
•	 Produção de artigos de chocolate sólido, chocolate com recheio de nata gorda, chocolates com recheio cremoso  

ou de xaropes
•	 Ampla gama de opções para a moldagem de produtos específicos mediante a integração de equipamentos 

auxiliares: sistemas Pick & Place para adicionar biscoitos, wafers, cerejas e nozes ou para a desmoldagem de 
produtos acabados; sistemas de dosagem de ingredientes granulares; misturadores dinâmicos para a mistura 
contínua de ingredientes sólidos no fluxo de chocolate antes da dosagem; unidades para permitir a produ-
ção de produtos acoplados, etc.

•	 Motores brushless de última geração para um controlo preciso de todos os movimentos
•	 Facilidade de limpeza e higienização
•	 Painel de controlo touch screen com software de fácil utilização para o controlo da linha e gestão 

das receitas

SISTEMA SCIG-W
Misturador In-line totalmente automático para a dosagem de ingredientes 
granulares ou em pó num fluxo de chocolate com a máxima precisão. O SCIG-W 
permite a adição precisa e constante de ingredientes sólidos ao fluxo de chocolate 
com uma percentagem definida pelo operador e independente da velocidade do 
sistema. O SCIG-W também pode ser utilizado para misturar ingredientes sólidos 
em produtos semidensos, como recheios de base gorda.

SISTEMAS P&P para CEREJAS-NOZES-BISCOITOS
Desenvolvemos e construímos internamente os nossos sistemas Pick & Place para 
a alimentação de avelãs, amêndoas, cerejas, biscoitos, waffles e outras inclusões 
nos moldes. Concebemos e fabricamos também sistemas Pick & Place para a 
desmoldagem e transferência de chocolates acabados, através de correias, para 
as linhas de embalagem. Além disso, oferecemos a nossa experiência na conceção 
e fabrico de sistemas Pick & Place para integrar em linhas de produção existentes 
e de outras marcas.

SISTEMA DEPB
Desenvolvido principalmente para a adição de pequenos biscoitos, cereais ou 
avelãs em moldes. Ideal para produtos extremamente delicados, o sistema DEPB 
pode ser também concebido e fabricado para integração em linhas de moldagem 
existentes e de outras marcas.

DUF-A
Doseador de chocolate universal concebido para ter os grupos de pistões 
totalmente intercambiáveis, permitindo ao cliente passar fácil e rapi-
damente de uma dosagem por pontos ou One Shot para a produção 
de pralinés recheados, ou para uma dosagem tipo língua que 
possibilita produzir barras de chocolate com inclusões sólidas 
(tipo avelãs inteiras ou passas).

DOSM-A
Sistema de dosagem de chocolate com flexibilidade 
total. Grupo de pistões substituível e tremonha 
totalmente extraível de forma independente, de 
modo que os nossos clientes consigam mudar 
facilmente o estilo de depósito e o tipo de 
chocolate utilizado. Dos pralinés de choco-
late preto para as tabletes de chocolate 
branco colorido e aromatizado.

MICRO FX


