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Our Ball Mill refiners series WAFA are specifi-
cally designed for the production of all kinds 
of chocolate, chocolate compound, hazelnut 
or peanut creams, etc, starting from raw 
materials like sugar, cocoa powder, cocoa 
butter or vegetable fat replacement, hazel-
nut or peanut paste, etc... The ingredients 
are poured inside the loading hopper, or into 
a pre-mixer for the bigger models. Once the 
mixture of ingredients is loaded in the ma-
chine, special alloy spheres, kept moving 
by a specially designed inner mixing shaft, 
work on the particles of the mixture continu-
ously grinding and mixing the solids with the 
fat creating a smooth cream. The product is 
constantly recirculated inside the machine 
by a pump through a manifold to provide an 
equal process for the entire batch. The same 
pump is used to discharge the batch and 
move the refined cream to a storage tank. 
The final degree of fineness varies according 
to the processing time, with a 20-22 micron 
normally reachable in an hour with standard 
ingredients. The machine is provided with a 
temperature control system for the water 
running into the jackets with an automatic 
heating system through electric resistances 
and a plate heat exchanger to be connected 
to the factory chilled water supply.

Nuestra serie de refinadores molino de bolas 
WAFA está específicamente diseñada para la 
producción de todo tipo de cremas de choco-
late, compuesto de chocolate, avellanas o maní, 
etc., a partir de materias primas como azúcar, 
cacao en polvo, manteca de cacao o reemplazo 
de grasa vegetal, avellana o pasta de maní, etc 
... Los ingredientes se vierten dentro de la tolva 
de carga o en un premezclador para los mode-
los más grandes. Una vez que la mezcla de in-
gredientes se carga en la máquina, las esferas 
de aleación especial, mantenidas en movimien-
to por un eje de mezcla interno especialmente 
diseñado, trabajan en las partículas de la mez-
cla moliendo y mezclando continuamente los 
sólidos con la grasa creando una crema suave. 
El producto se recircula constantemente dentro 
de la máquina mediante una bomba a través de 
un colector para proporcionar un proceso igual 
para todo el lote. Se utiliza la misma bomba 
para descargar el lote y mover la crema refina-
da a un tanque de almacenamiento. El grado 
final de finura varía según el tiempo de proce-
samiento, con un alcance de 20-22 micras nor-
malmente en una hora con ingredientes están-
dar. La máquina está provista de un sistema de 
control de temperatura para el agua que entra 
en las camisas con un sistema de calefacción 
automático a través de resistencias eléctricas y 
un intercambiador de calor de placas que se co-
necta al suministro de agua enfriada de fábrica.

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.

Toda la información y las especificaciones técnicas enumeradas en este catálogo están sujetas a cambios. Mazzetti Renato srl se 
reserva el derecho de realizar cambios en las máquinas que puedan mejorar su rendimiento.
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A B C

WAFA LAB 10 850 750 1100 2 30

WAFA 100 100 1170 1150 1800 14 400

WAFA 200 from 150 to 200 1500 1200 2720 27,5 1500

WAFA 300 from 200 to 
400 1750 1575 2875 37,5 3000


