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Cnagkas genctBuTenbHoOCTb ¢ 1972 roga

La storia della nostra azienda nasce con la
rivoluzionaria idea del nostro fondatore Renato
Mazzetti che, dopo una lunga esperienza lavorativa in
un’azienda leader nella costruzione di macchinari per
Pindustria del cioccolato, decise di creare la propria
realtd iniziando, primo al mondo nel settore, ad
utilizzare un metodo veloce, efficiente ed economico
per produrre cioccolato: il raffinatore a sfere. Questa
tecnologia venne brevettata per la prima volta nel
1972, anno di creazione dell’azienda.

Da questo rivoluzionario passo, la Mazzetti Renato
Srl é cresciuta passando dalla produzione di singole
macchine a quella di intere linee produttive. Tra i nostri
prodotti, annoveriamo: impianti per la produzione di
creme spalmabili, barrette di cioccolato e praline con

MAZZETTI RENATO

la pitt ampia'varieta di ripieni ed inclusioni, anime di
cioccolato utilizzabili come base confettabile, gocce
di cioccolato utilizzabili in pasticceria, coperture per
gelati, ecc.

Lazienda sorge nelle vicinanze di Milano e si avvale
di personale altamente specializzato e di una filosofia
finalizzata alla soddisfazione del cliente.

In quasi 50 anni di attivita, moltissimi clienti da ogni
parte del mondo hanno beneficiato dellutilizzo dei
nostri macchinari e della nostra assistenza, a partire
dalle famose multinazionali sino ai privati di medio-
piccole dimensioni. Ognuno di loro ha avuto, e avrd, il
nostro pieno supporto allinterno del redditizio e dolce
mondo del cioccolato.

C 1972 ropa Haw orbIT

\ K Bawwnm ycnyram.

[NepBbiMK 3araTEHTOBA/M LUAPUKOBYHO

| MENbHULY 0158 padUHNUPOBAHUA U

a: . KOHLMPOBaHWSA LLIOKOa[a.
i

(]
Mcrc;j 51 Hawéll‘o rpednpUATYA HaYanach C
pesﬂﬂ LIMOHHOV 1aew Hallero ocHoBaTess PeHaTo
MaviLeT, va'TopbuZl nci éo,a%imeﬂb/-/oﬁ pPaboTsl Ha
MPEanpUATN—/IAePe Moyl 13B0/CTBY. 060DY/10BaHNs
LU151 LLIOKO/18[AHOM nbOMélLbﬂeHHocm PELLMT CO3AaTH
COBCTBEHHYHO KOMIMAHWIO, Hauas, ByayHu MepBbIM
B MVpe B STOM OTPAaC/ U, UCMO/Ib30BaTh ObICTPbIN,
SPEKTVBHBI 11 SKOHOMUYHBIVI METOL MPOU3BOACTBA
LIOKO3Aa — C MOMOLLbBHO, LLIGPVKOBOM MefbHULbI.  [laHHas
TExXHO/10rvsA Obl/la 3arnaTeHToBaHa Briepsble B 1972
rogy, B rog cosaaHvsi npeanpusitus. C MOMeHTa 3Toro
PEBO/MOLIMOHHOIO LLiara KommaHus Mazzetti Renato Sri
BbIpOC/1a, Nepeviasi OT MPOU3BOACTBA OTAE/TbHbIX MalLvH
K VI3rOTOB/IEHWIKO LiE/TbIX MPOM3BOACTBEHHBIX /IHMA. K
YIC/Y HaLLevi MpoAyKLMM OTHOCUTCS 060PYAOBaHME
/151 MPOU3BOACTBA MACT, LLIOKO/18HbIX 6aTOHYMKOB U

rpammHe ¢ CambiMy PA3HOO6PA3HBIMM HaYHKaMM 1
[06aBKaMW, LLIOKO/I8AHbIX OCHOB [/15 KOHET, LLIOKO/IBAHBIX
Karie/lb, UCro/b3YeMbIX B MPOU3BOACTBE KOHAUTEPCKMX
V30e/i, rasypu A8 MOPOKEHOrO U T. . KoMnaHms
pacriosioxeHa B6sman MunaHa. Y Hac paboTaet
VICK/IFOYUTE/TbHO BbICOKOKBAMULIMPOBAHHbI MEPCOHA,
a Halua ¢waocopus HarpaseHa Ha ya0BETBOPEHME
roTpebHocTel kmeHTa. 3a novtu 50 net paboTbi
OrPOMHOE YC/IO K/IMEHTOB CO BCErO MVPa OLLY U/
MPevMyLLECTBO MUCTO/Ib30BaHVIS HALLEro 060pyA0BaHNs

11 COMPOBOMKAEHWS K/MEHTOB, HAYHasA CO 3HAMEHUTBIX
TPaHCHALMOHa IbHbIX KOPIopaLmii 1 3aKaH1vBast
YaCTHBIMY KOMIMaHWSIMU MaJIoro 1 CpenHero busHeca.
Kaxkapii n3 Hux mmes v 6yanet uMeTs B OyayLlem Hally
MO/HYHO MOAAEPIKKY B STOM MPUBbIIBHOM U C/IBAKOM MUPE
LoKONaaa.




La nostra azienda vanta un’incredibile espe-
rienza nell’assistere la nostra clientela, ren-
dendo possibile la realizzazione delle loro esi-
genze, sviluppando le idee o i lavori proposti di

TUTTE LE FORME DEL - ' e ES genize vikppandole idee o [ avor propostid

frire la migliore soluzione possibile. Tavolet-

N te di cioccolato e/o praline con le piu svariate
- . inclusioni: biscotti e wafers, nocciole intere o in
\ y b S 1 parti, ciliegie o altri frutti, prodotti alcolici, fon-
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h, | ' ant e diversi fipi di creme. Le nostre WA-FA

Bce d)oprl LLIOKO1ada ' ' vengono felicimente utilizzate dai nostri clienti
per produrre creme spalmabili cosi come ripie-
ni e prodotti da forno, o come coperture per
Pindustria gelatiera.

Halue npeanpusatne obnagaet HEBEPOATHbLIM
OrMbITOM COMPOBOKAEHVS KIMEHTOB, Aesast
BO3MOKHOU peanm3aumo nx noTpebHoCTew n
COBMECTHO pa3BuBast uaeu v rpeasioKeHHsIe
paboume npoLecchl C eANHCTBEHHOM LIE/IbH —
MPEANOXNTE Han/yULlee 13 BOSMOXHbIX PELLEHI.
[MTKY WOKOAaAa W/ MPamMHe ¢ caMmbiMm
: . ’ R 3 g | [pasHo06pasHbIMY [OGABKAMM: NEYeHbEeM U
N iR - R L T - - VN : BaIAMM, Le/TbHBIMU 1 APO6/IBHBIMA OPEXaMU,

; : i . ' 3 BULLIHEN UM APYIAMM (DPYKTaMM, A7IKOMO/IEM,
MOMAaLAKOM 1 pa3HbIMU Bugamu KpemoB. Halum
KIVEHTbI C YAOBOILCTBUEM UCTIONL3YHOT
yeTpovictea WA-FA ans npoussoacTsa nacT, a
TaKKe HAYMHOK 1 X71e606Y104HbIX U3AEMA N/
ra3ypu 47151 MOPOKEHOI 0.
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SERVIZIO

POST VENDITA

[locTnpoaaykKHOE 06CyKMBaHME

Sin dal 1972 affianchiamo i nostri clienti verso
un obbiettivo comune; instaurando una colla-
borazione che permetta ad entrambi di cresce-
re ed arricchirsi reciprocamente dell’esperien-
za e delle capacita professionali.

Ingegneri meccanici ed elettronici altamente
efficienti e specializzati sono a disposizione per
offrire la migliore assistenza e formazione al
personale della clientela, assicurando una ra-
pida installazione e avviamento, una semplice
installazione ed longevita delle linee.

-

C 1972 roabi Mbl COMPOBOKAAEM HALLNX

KJIMEHTOB Ha MyTu K OOLUEN Liesn, HaaxmBas
COTPYAHNYECTBO, KOTOPOE MO3BOSISET O6ENM
CTOPOHaM pPacTu 1 B3aMMHO 060ralatbCs OrbiTOM
Y POECCHOHANBHBIMY HaBbIKAMMU.
BbICOKOKBaNMMBULIMPOBAHHbIE VHKEHEPbI—MEXAHVKIM
Y IHKEHEPbI—3/IEKTPOHUKM MPEAOCTaBASOT
Haw/ydluee COrMpOBOXAEHWE M OBYYEeHME NEPCOHaa
KMEHTOB, FapaHTUPys ObICTPYIO, MPOCTYHO
YCTaHOBKY W 3aryCK, a TakKe MPOAOIKUTE TbHbIN
CPOK CJ1yXKObI JIAHWM.

KoHCTpyKUmn 13 HepsKaBeroLLencTam

n crieumuyeckme getani 3
a/IlOMUHNEBBIX Cr/IaBOB, MPUrogHbIe /151
KOHTaKTa C MnLLEeBbIMU MPOAYKTaMU;
BbICOKOKaYECTBEHHbIE S/IEKTPUYECKUE

U MEXaHNYECKNE KOMIOHEHTbI OT
OCHOBHbIX MPOVN3BOANTENEN SIEMKO
AOCTYrHbI 10 BCEMY MUPY.

npokas pgoctynHocTs /1K n
rpaguyeckuyi obopynoBaHue 415
maeasibHoM MHTerpaumm B /il060k
KOMIIaHWN.

WHTYynTUMBHOE riporpaMmHoe
obecrieyeHve crieumasibHoO
pa3paboTaHHOe YTOObI yAOBAETBOPUTL
/060 TPEeboBaHWE 3aKa3ynKa.
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| MAZZETT)

COMPONENTI DI |

ALTA
QUALITA

KomnieKTyroLme BbICOKOro KayecTBa

Concentrandosi su affidabilita, bassi costi di manutenzione,
installazione rapida e avviamento, le nostre macchine e in-
stallazioni sono progettate internamente con i piu alti stan-
dard. La struttura in acciaio inossidabile, la lega di alluminio
per uso alimentare e i componenti in plastica per uso alimen-
tare garantiscono la massima tranquillita in termini di igie-
ne e sicurezza alimentare. I fornitori primari per i componenti
elettronici, meccanici e pneumatici sono la garanzia di una
linea di qualita costruita per durare. Lo sviluppo del software
interno con molteplici opzioni, Faggiornamento e Passisten-
za remota sono un pilastro prezioso della nostra assistenza e
servizio.

[lna obecrieyeHns HaAEsKHOCTH, HU3KOM CTOMMOCTU
TEXOOC/YKVBaHWS, GbICTPOM YCTAHOBKM 11 3aryCKa HalLv MalLHbl v
060pYA0BaHNE MOTHOCTBIO CHPOEKTUPOBAHbI MO CaMbIM BbICOKUM
cTaHaapTaM. KOHCTRYKLUMS 13 HEPIKABEHOLLEN CTasln, MALLEBOV
a/IFOMVIHVEBBIV CrI/IaB W M/IACTUKOBbIE KOMIEKTYOLME A/
MCIO/Ib30BaHYIS B MUILLEBO MPOMBILL/IEHHOCTY 06ECTIEYMBAIOT
MaKCUMAJIbHYO YBEPEHHOCTb B MMVEHMYHOCTA 1 MALLEBOM
6e3ornacHocTy. COTPYAHNYECTBO C KPYIHEMLLVIMI MOCTABLMKaMM
SJIEKTPOHHBIX, MEXAHNHECKVX 1 MHEBMATUYECKINX KOMITIEKTYHOLUMX
AB/IAIETCS FapaHTVIeN Ka4eCTBa JIMHM, CO3AaHHOW A/15 AO/TX /IET
CAysK6bl. PagpaboTka BHYTPEHHErO MPOrpamMmMHOro 0becrneyeHms
C MHOFOYMC/IEHHbIM OMLMSIMY, OOHOB/IEHME U YAA/TIEHHAS
MOMOLLb AB/IAKOTCS K/IOYEBOM LIEHHOCTbHO HALLErO K/IMEHTCKOro
COMMPOBOKAEHWS Y OOCYsKNBAHUS.

COMPANY PROFILE 07



o

MAZZETTI RENATO

— -

CucTemMbl 0O3UPOBKM OCHOBAHBbI
Ha TexHonormm one—shot,
TOYEYHOro A03MPOBaHNUSA U
KA3bIYKOBOIr 0> [0o3npoBaHUA.

POPMOBOYHbIE STMHUM,
CMPOEKTUPOBAHHbIE

B COOTBETCTBUU C
NOTPE6GHOCTAMU KNNMEHTa ANns
NPon3BOACTBa BATOHUYMKOB U
npannHe C cCaMbiM LWNPOKNM
aCCOPTUMEHTOM HAUMHOK W
BKJIFOYEHU.

08

Le nostre linee di modellaggio sono realizza-
te su misura per soddisfare le esigenze dei
nostri clienti. Disponibili sia con design ad
anello che lineare, sono realizzate secondo
le piu recenti tecnologie tra cui servomoto-
ri con controllo di coppia e posizione, ricette
elettroniche programmabili, flessibilita fotale
nella produzione della modalita di dosaggio
e possibilita di includere la pit ampia varieta
di ingredienti solidi interi o frantumati, frut-
ta secca, biscotti e wafer. Cambio formato
facile e veloce, disponibilitd a lavorare sulla
tecnologia One Shot, dosaggio puntuale o
stile nastro, possibilita di personalizzazione
per produrre barrette di cioccolato e/o prali-
ne con la pit ampia gamma di otturazioni; dai
diversi tipi di creme, anche con inclusioni soli-
de, ai ripieni di fondant o alcool. Diverse ag-
giunte possono essere incluse nelle linee per
ottenere il giusto grado di automazione o per
prodotti specifici, come Faccoppiamento rapi-
do di stampi per prodotti sferici, sistemi Pick
& Place per aggiunta di biscotti, wafer, cilie-
gie o noci, miscelatori e sistemi di dosaggio
per miscelazione degli ingredienti e sistemi di
smodellaggio e trasferimento robotizzati per i
prodotti finali.

Hatum  chopMOBOYHbIE  /IHVM  MPOM3BOASATCS  Ha
3aKa3, YTObbl  Y[AOB/ETBOPUTL  MOTPEGHOCTM
HalmMX K/MEHTOB. [lOCTYrHbIE KaK B KOJIbLIEBOM,
TaK U B JIMHEVHOM WCIIO/HEHWM, OHW CO3ar0TCS
Mo CcambiM COBPEMEHHBIM TEXHOMOMMsM, Cpeam
KOTOPbIX CEPBOMOTOPbI C KOHTPOJEM MOMEHTa
W MOJIOKEHWS], MPOrPaMMUPYEMbIE  3/IEKTPOHHbIE
peLenTbl, abCoMOTHAA /IerKOCTb MEpeHaaaki B
Xone paboTb! PEKVMA [I03UPOBAHVIS 1 BO3MOXHOCTb
[06aB/IeHNST  CaMOW  LUIMPOKOWM  raMMbl  TBEpAbIX
VHMPeaneHToB  (Le/bHbIX WM UBMEJIbYEHHBIX),
CYXO(PYKTOB, MeYeHbsl 1 Bagheslb. bbICTpas v nerkas
CMeHa opmMaTa,  BO3MOXKHOCTL — MPUMEHEHMS
TexHonorvm One Shot, ToYeuyHOW [AO3UPOBKM WM
K/IACCMYECKOro criocoba OT/IMBKY, BO3MOSKHOCTb
MepCOHaM3VPOBaHMS a5 rpom3BoAcTBa
6ATOHUMKOB LLIOKOEAE /W MpamvHe ¢ CaMbIM
LUVPOKUM PSAOM HAYUHOK — OT Pa3/I4YHbIX BUAOB
Kpema, B TOM 4ucsie C TBEPAbIMU BK/IHOUEHUSMU,
10 HAYHOK M3 MOMaOKU Wan anKorosisl. B aviHmm
MOryT G6biTb BK/IHOYEHbI Pa3/MYHbIE [1068BOYHbIE
MPUCMIOCO6IEHVS, MO3BO/IAIOLLME [OOUTLCS HYsKHOM
CTerneHn aBToMaTu3aLmy Mbo rpeaHasHauYeHHbIe
[/151 0CO6bIX BUOB MPOAYKLIVM, HAMPUMEP GbICTPOE
coeanHeHwe opM A/1s1 LWapoobPasHbIX M3aAeIm,
cuctembl Pick & Place ans pobaBneHvsa reyeHss,
Baghe/1b, BUILLIHW 1/ OPEXOB, CMECUTE/IN 1 CUCTEMbI
[03VPOBaHWS /151 MEePEeMELLMBaHUS VHMPEANEHTOB
N POBOTU3MPOBAHHbIE CUCTEMbI U3BGYEHMST 1
repeHoOca roTOBOU MPOAYKLIMM.
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Due famiglie di linee di modellaggio tra cui scegliere

Ha BaL BbIOOp npennaraeTca aBa ceMencTBa POPMOBOYHBLIX NINHUIA

Progettazione layout completamente su misura del cliente, disponibile sia in versione lineare che ad anello
Dimensioni stampi: da larghezza 275 mm fino a 1000 mm, lunghezza da 205 mm fino a 360 mm

Produzione fino a 3500 kg / ora (a seconda delle specifiche del prodotto)

Velocita di dosaggio fino a 25 - 28 stampi al minuto (a seconda delle specifiche del prodotto)

Catene di trasporto stampi non raggiungibili dal prodotto e contenute in guide di scorrimento a basso attrito
Funzionamento completamente automatico

Produzione di articoli di cioccolato solido, cioccolato ripieno di crema grassa, cioccolatini ripieni di fondente
o sciroppi

Facilita di pulizia e sanificazione

Pannello di controllo touch screen con software di facile uso per il controllo della linea e la gestione

delle ricette

>MAZ >MICRO FX

Linee di modellaggio Linee di modellaggio economiche, efficienti

allavanguardia e di facile uso
CaMmble COBPEMEHHbIE SKOHOMUYHbIE, SPdEKTVBHbIE, HE3YMPEYUHbIE

JHAN (hOPMOBaHNA JWHAN (DOPMOBaHMIS

CxeMa pasMelLEeHns 060pyA0BaHMS CMIPOEKTMPOBaHa MOMHOCTBIO MOA MOTPEGHOCTM 3aKa3umKa, BOSMOXKHO TMHENHOE
pa3MELLEHVE NN Pa3MELLEHNE MO Kpyry

Pasmepbl hopM: thopMa cBO60AHOr0 Bbibopa oT 275x205 oo 1000x205

MpounssoanTenbHOCTs: A0 3500 Kr/uac (B 3aBUCMMOCTM OT XaPaKTEPUCTUK MPOAYKTa)

CKOpPOCTb PaboThl: 40 25 — 28 POpPM B MUHYTY (B 38BMCHYMOCTU OT XapPaKTEPUCTUK MPOayKTa)

TAroBble Lenu, OTBEYAIOLLME 3a TPAHCTIOPTUPOBKY (hOPM, HE KOHTaKTMPYIOT C MPOAYKTOM; OHM YIOKEHDI B HAMPaBAs0—
LLMX CKOMTBYKEHWA C HU3KMM KOI(DAOULNEHTOM TPEHMSA

[oAHOCTBIO aBTOMATUYECKOE (DYHKLMOHMPOBAHME

[MpoV3BOACTBO TBEPABIX LIOKOMAAHbIX N3AEAMIA, LIOKOaAa CO CMBOYHON HAUMHKOMN, WOKOMaAA C HAUMHKOM 13 MOMaaKM
WA NaTOKN

[TpocToTa OUNCTKN 1 AE3MHDEKLIAM

CeHcopHas naHesb YMpaBAeH!s C YA0OHbIM W MHTYUTUBHO MOHATHBIM MHTEPMECOM A5 3amyCKa AMHWN
1 ynpaBaeHns pelentamm




La nostra azienda puo fornire diverse applicazioni robotiche per automatizzare completamente Falimentazione di
biscotti, wafer, noci o ciliegie in prodotti specifici; nonché sistemi di smodellatura e alimentazione per spostare auto-
maticamente i prodotti finiti in vassoi pronti per 'imballaggio. Soluzioni convenienti e su misura che possono essere
offerte nei nostri impianti o integrate nelle linee di modellaggio esistenti per avere nuove opzioni di produzione a un
costo molto basso e con un notevole risparmio in termini di costi di manodopera. I sistemi Pick & Place sono inoltre
sviluppati insieme ai nostri clienti per la creazione di prodotti speciali come praline con noci singole o barrette di cioc-
colato con biscotti o wafer.

Halua KomMriaHmsi MOsKET NOCTaBUTh pas/inyHble poéomswposaHHb/e cUCTEMBI /151 [O/THOCTBH aBTOMATUYECKOU roAa4qy rneqeHss,
Bacpeflb, OpPEXOB W/ BULLIHK B CrieumasibHyrO MooAYKUMIO, a TakXKe CUCTeMbl BbIeMKW W rodayv 419 aBTOMaTn4eCKOro repeHoca
roTOBOV rpoayKUm B JIOTKW, rOTOBbIE A/14 YNaKOBKU. ﬂyuLume n MHAWBYAYA/IbHblIe PEeLeHVs, KOTOPpble MOryT ObITb rpeasioxKeHbl
B KOMI/IeKTe C HalM O60py,ﬂOBaHMeM W/ BCTPOEHbI B y)Ke CYLLeCTBYyrolne CbOpMOBO'-le/e JIMHWW [1714 110/1yYeHNA HOBbIX
BO3MOKHOCTEMN rpon3BOACTBA 10 OYeHb HU3KOW LIeHE 1 CO 3HaUNTE/IbBHOM SKOHOMMEV Ha TPYAOBbIX N3AEPHKKaX. KDOMG TOro,
cucTembl Pick & Place paSpaéaTblBaﬂMCb BMECTE C HalLMU KIIMEeHTaM [/18 CO34aHWA 0CObbIX BUAOB rpoAYKLMN, TaKMX KaK
rpasimHe C LesibHbIMK opexami U/ LLIOKO/1aHble 6ATOHUMKM C reHYeHbEeM W/ Ba(bﬂﬂMM.
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MISCELATORI

DI INGREDIENTI SOLIDI

CMECUTE/IV 1A TBEPObIX VHMPEOVEHTOB

Nel corso degli anni abbiamo sviluppato diversi sistemi su misura per la precisa misce-
lazione di ingredienti solidi e liquidi. Possiamo offrire sia miscelatori in linea che sistemi
di miscelazione statici, a seconda dellingrediente o dei colori/aromi da miscelare nel
flusso di cioccolato. Pompe dosatrici ad alta precisione, sistemi di dosaggio a pesata
per ingredienti in polvere o granulari controllati da un PLC, con dosaggi precisi che se-
guono dati forniti da un flussimetro.

Frutta secca intera, scaglie di cocco, scaglie di menta, coloranti/aromi, cereali, scaglie
di sale, uva sultaninag, frutta secca tritata, minuscoli confetti colorati possono essere
preziosi complementi per il ripieno di tavolette, praline o tavolette di cioccolato.

I nostri sistemi sono disponibili per le nostre linee di modellaggio o come upgrade per
linee di produzione esistenti.

3a rnocrenHve roabl Mbl PaspaboTam HECKOBKO CreUMamanpoBaHHbIX CUCTEM AJI1 TOYHOMO
CMELLNBEHWIS TBEPABIX U XVAKMX OOEBOK C LUOKO/IBLOM.

MbI MOsKEM TMPEL/IONUTL KaK BCTPOEHHbIE MUKCEPbI, TaK M CUCTEMbI CO CTATUYECKVIM CMECUTESIEM
B 38BUCUMOCTM OT TUMa WHIPEANEHTOB WM KpacuTesier / apoMaTn3aTopos, KOTopble 6ynyT
CMELLMBATLCA C LLIOKO/IEA0M.

BbICOKOTOYHbIE  O3MPYIOLUME  HACOCbI, BECOBbIE CUCTEMbI HEMPEPLIBHONO AEVCTBUA  A/1A
L[O3MPOBaHNA MOPOLLIKOOOPA3HBIX M/ MDEHY/MPOBAHHbIX MHIPEAVEHTOB YripaB/IAoTCA CUCTEMOV,
KoHTpo/mpyemowi PLC, rae 1o6asKu TOYHO 4O3MPYHOTCA B COOTBETCTBUN C flaHHbIMM PACXOA0MEPA.
Lle/ibHble opexu, KOKOCOBAs CTPYKKa, MSITHAs CTPRYKKE, KDACUTE/IM / SpOMATU3ATOPbI, 3/18Ku, COJTb
B (hOpMe X/T0MbEB, M3HOM, N3METbYEHHbIE CYXOPYKTbI, ME/IKWE Pa3HOLBETHbIE Apaske — BCe 3TO
MOSKET CTaTb MPEKPACHbIMM JO6ABKaMM B LLIOKOI8AHbIX 6aTOHUMKEX, KOHETaxX W B HAYMHKaX
LUIOKO/IBAHbIX M/IATOK. [laHHbIe CUCTEMbI MOTYT OblTb YCTAHOB/IEHb! KaK Ha HALMX LLIOKO/IaAHbIX
(DOPMOBOYHBIX SMHMSAX, TaKk W [/ MOAEPHN3ALMM CYLUECTBYIOLUMX MPOU3BOACTBEHHbIX JIAHINA
JIOBbIX MEPOK.
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Mulino a sfere studiato per quei clienti
interessati a piccole produzioni di cioc-
colato o cioccolato e creme, sia per
produzioni artigianali che per ricerche
laboratoriali.

Produttivita di 10 kg/h ad una finez-
za di 20p.

Utilizzata dalle piccole-medie imprese
per produrre diversi tipi di cioccola-
to o creme e dalle grandi aziende per
realizzare le creme da utilizzare come
ripieni di altri prodotti. Questa macchi-
na puod essere caricata manualmente o
automaticamente, a seconda delle esi-
genze della clientela, mentre lo scarico
& automatico.

Produttivita di 100 kg/h ad una finezza
di 20p.

Destinata alla produzione industriale di
cioccolato e creme; date le sue dimen-
sioni e capacitd, gode di un sistema di
caricamento automatico con il suppor-
to di un pre-miscelatore. Quest’ultimo
pud essere dimensionato per alimenta-
re piu di un WA-FA 200 in modo da cre-
are impianti completamente automati-
ci con maggiore capacitd. Produttivita
da 150 a 200 kg/h ad una finezza di
20p.

La versione pit grande delle nostre raf-
finatrici a sfere, destinata alla produ-
zione industriale di cioccolato e creme.
Il caricamento & automatico grazie al
supporto di un pre-miscelatore, dimen-
sionato per alimentare pit di una mac-
china in modo da creare impianti com-
pletamente automatici con maggiore
capacitd. Produttivita da 200 a 400
kg/h ad una finezza di 20p.

LLlapuKoBas MesnbHULE, padpaboTaHHas A/1s
K/MEHTOB, 3aMHTEPECOBAHHbIX B MPOM3BOACTBE
HE60/IbLLMX OOBEMOB LLIOKO1aAa N/
LLIOKO/181a M KPEMOB, KaK /151 PEMEC/IEHHOro
MpOV3BOACTRA, TaK W A/19 1a60PaTOPHbIX
ncenenoBaHuA.

MMponaBoanTesisHoCTb 10 KI/4 My TOHKOCTU
riomorna B 20 MKM.

Vlcrionb3yeTcs MasibiMin 1 COEAHVMA
MPEAnPUATAMA /151 MPOV3BOACTBA Pa3/MYHbIX
TUIMOB LLIOKO/AA8 W KDEMOB M KDYIHbIMM
KOMMaHVAMU A/19 MPON3BOACTBA MATKUX
HaYIHOK [/181 APYTVX MPOAYKTOB. STOT
aBTOMAaT MOXXET OblITb 3arpysKeH KaK BPYYHY!O,
TaK 1 aBTOMaTUYECKH, B 3aBUCMOCTY OT
MOTPEOHOCTEN K/IMEHTa, Py STOM BbIrpy3Ka
MPOVCXOANT aBTOMATUYECKU.
TpomssoanTessHocTb 100 Kr/u rpy TOHKOCTU
riomona B 20 MKM.

BBuay ee pasmepoB 1 Harpy304HON
CMOCO6HOCTY OHa rpeaHa3HajveHa Ans
MPOMBILL/IEHHOO MPOV3BOACTBA LLIOKOAaAa

M KPEMOB, & TaKKe OCHaLLEHa CUCTEMOV
aBTOMaTUNYECKOU 3arpy3Ku C MOMOLLbHO
YCTPOVICTBa MPEaBapUTE/TbHOrO CMELLMNBAHUS.
[NocriesHee MOKET 6bITb PacCUMTaHO Ha rogady
rpoayKTa B HECKO/IbKO MesbHL WA-FA 200
[/151 CO30aHVIS1 MOHOCTBIO @BTOMATUHYECKOM
crCTeMbI C 6O/bLLEV MPOMYCKHOM
CrOCOOHOCTBIO.

MpoussoanTesnbHocTb oT 150 go 200 kr/y rpu
TOHKOCTY riomona B 20 MKM.

Camasi KpyrHas BepCusi HaLLMX LLIBPMKOBbIX
Me/IbHUL, KOTOPas! MpeaHasHaqeHa 414
MPOMBILL/IEHHOIO MPOVBBOACTBA LIOKONa4a

M KpemoB. 3arpy3ka aBToMaTn4ecKas
6r1arofaps yCTPOVICTBY MpeaBapUTeIbHOro
CMELLMBaHYIS, PACCYNTAHHOMY Ha paboTy
Cpasy C HECKObKVMU MaLLVHaMM C LiebHo
CO34aHVIA MOJIHOCTBO aBTOMATUHYECKUX JH C
MOBbILLEHHOW MPON3BOANTESIBHOCTBHO.
MpoussoanTesbHocTb oT 200 [o 400 Kr/uy mpu
TOHKOCTY romosia B 20 MKM.
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GOCCE DI
CIOCCOLATO

LLIOKOJIAOHBIE KA/

Linee completamente automatiche per la produzione gocce di cioccolato, o
composto, mono o bicolore e con dimensioni da 0,01 g fino a 8 g. Le linee posso-
no anche essere prodotte in un sistema a doppio o triplo strato, con dosatrici
e tappeti sovrapposti, fissati sullo stesso telaio in acciaio inossidabile, che con-
sente portate superiori a 2000 kg/h in un ingombro ridotto.

Ogni linea viene fornita di testa dosatrice e tunnel di raffreddamento, dotato di
un proprio sistema di raffreddamento specificamente dimensionato. Siamo
inoltre disponibili a proporre le nostre speciali dosatrici installabili su impianti
gid esistenti o per aggiornare vecchie installazioni.

[MoHOCTBH0 aBTOMATUYECKUE JINHIA 10 MPOM3BOACTBY LLOKOAEAHbIX Karnesb /b0
Karesib CMecy, OgHO— W/ ABYXUBETHbIX, C paamepamu ot 0,01 4o 8 I. JluHm Takske
MOryT 6bITb BbINO/IHEHB! B BUAE ABYX— WM TREXbSPYCHOM CUCTEMBI C PACIONOKEHHBIMM
Ha BEPXHVX ApYycax [A03aTOpamMn v JIeHTaMK, 3aOMKCUPOBaHHBIMY Ha TOV e pame 13
HEPXKAaBEIOLLEN CTa/M, YTO 06ECTIBYAT MPOMYCKHYIO CrIOCO6HOCTB cBbiltie 2 000 Kr/4y
PV YMEHbLLEHHbIX rabapuTax. Kaxxaas /MHVS OCHaLLAEeTCs AO3VPYIOLLEN FO/IOBKOM

W TYHHE/IEM OX/IaXKOEHWS, CHAOXKEHHbIM CrieLUMabHO MOA0OPaHHOW Mo Pa3MeRy
CO6CTBEHHOM CUCTEMOVI OX/TasKAEHWS. KpOMe TOro, Mbl FOTOBbI MPEA/IOKUTE HALUM
crieymasibHbIe 03aTOPbl, KOTOPbIE MOXHO VCM0/Ib30BaTh [/19 YCTAHOBKN HA YKe
CyLLECTBYrOLLEE 060PYAOBAHNE W/ A/15 MOJEPHU3VPOBaHWSA CTapbIX YCTaHOBOK.
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Datasheet

ANIME DI
CIOCCOLATO

LLIOKOJIAOHBIE OPAXE

Linee completamente automatiche per la produzione di centri
di cioccolato, puro o compound, pronti per essere poi ricoperti di
zucchero. La linea é dotata di un refrigeratore per la produzione au-
tomatica di acqua / glicole e un’unita di controllo della temperatura
accurata per il raffreddamento dei rulli. I rulli possono essere pro-
dotti per elaborare i piu svariati tipi di forme: dalle lenticchie stan-
dard ai cuori o alle mandorle, e sono disponibili sia in lega di bronzo
alimentare che in acciaio inossidabile.

La capacitd per ciascuna coppia di rulli puo variare dai 50 ai 300
kg/h a seconda delle specifiche del prodotto. Due o tre rulli pos-
sono essere raggruppati su un singolo telaio e collegati al tunnel
multistrato appositamente prodotto per aumentare la capacita.

[0/IHOCTBIO ABTOMATUHECKME JIH /15 MPOM3BOACTBA LLIOKONBAHBIX
KOPr1yCOB, 13 YCTOrO LLIOKO/IBAA M/ CMECH, FOTOBbIX /151 IOCAEAYtOLLEro
[OKDbITVSI CaxapoM. JIMHIS OCHALLIeHa XO/10aM/1bHOW YCTaHOBKOW /151
ABTOMATUYECKOrO OX/IAMAEHNSA BOAbI/ /KOS M TOUHBIM 6/10KOM
YIPABAEHNS TEMINEPATYPOV A/151 OXNIEXKAEHNSA POMKOB. Posmkm MoryT
6bITb M3rOTOB/IEHbI /17151 CO3AaHMS CaMbiX Pa3HbIX (OPM, OT CTaHAAPTHOM
UEYEBMYHOM /10 CEPABYEK MM MUHAASIEBUAHOM, Y MOTYT GbiTb BbINO/IHEHb!
KaK 13 MniLeBoro 6POH30BOr0 Cr/iaBa, TaK v U3 HEPKABEIOLLEV CTasM.

[ pon3BOANTEILHOCTb 17151 KAsKAOK Mapbl POSIMKOB MOXET BapbUPOBATHCS
ot 50 go 300 Kr/u B 3aBUCMMOCTI OT OCOBEHHOCTEN MPoayKTa. Ha oaHow
pame MOryT 6bITb 3aKPEN/IEHbI 1BA MM TP POSIMKE W MOAK/IKOHEHDI K
MHOIOSIPDYCHOMY TYHHE/IO OX/IasKAEHWS], CrieLmasibHO CO3AaHHOMY /15
YBEJIMYEHIS MDOU3BOANTE/IHOCTM.

Datasheet



TEMPERATRICI TAO

TEMIMNEPVPYHOLLME MALLHBI TAO

Costruite in acciaio inossidabile per essere robuste e flessibili allo
stesso tempo, sono ideali per fornire un flusso costante di cioccolato,
o creme, perfettamente temperato. Uno statore appositamente pro-
gettato, costruito in settori indipendenti, fornisce un flusso unifor-
me di acqua di temperata attorno a ciascun settore. Un accurato
sistema di controllo della temperatura pud impostare, in ogni settore
della macching, la giusta temperatura dellacqua in base al flusso di
cioccolato scelto. Il rotore interno é costruito per spostare il prodot-
to attraverso le diverse zone, fornendo un raffreddamento continuo
sulla superficie interna mentre il cioccolato viene mescolato per sta-
bilizzarne la temperatura. Prodotto in diverse dimensioni, puo essere
adattato alle esigenze specifiche dei clienti.

Portata da 250 a 3000 kg / h

Halwa smH1sa ropy3oHTa IbHbIX TeMrepypyroLmx MaiumH TAO
CMPOEKTUPOBAHA /151 CO3[aHWS HEMPEPBIBHOIO MOTOKA MPEBOCXOAHO
TEMIEPUPOBAHHOIO LLIOKOaAa. BbinOMHEHHbIE 13 HEPIKABEHOLLEV CTa/l,
YTOObI ObITb KPEMKUMM 1 TNOKVMY OAHOBPEMEHHO, OHU MAEabHO MoAXOAST
/151 MPOM3BOACTBA LLIOKOaAAa U KPeMOB. CrieLmasibHO CripOEKTUPOBaHHbINA
CTaTop, COCTOSLUMI M3 HE3EBVICHIMBIX CEKTOPOB, CO3AAET PaBHOMEPHBIN
MOTOK TEMIEPUPOBAHHOW BOAbI BOKPYI KasKA0ro CeKTopa. To4Hast

cUCTeMa KOHTPO/ISI TEMMIEPAaTypb MO3BOSSET YCTAHOBUTL B KasKAOM
CEKTOPE MalLMHbI HEOBXOAMMYIO TEMIEPATYPY BOAbI B 3aBUCUMOCTY OT
BbIOGPaHHOMO LLIOKO/IBAHOMO MOTOKA. VICrob3ys pasHble (asbl, BHYTPEHHWA
POTOP MO3BO/IAET MEPEMELLATD LLOKO/IAA U/ KPEM, HEMPEPbLIBHO
OX/IaXKAa5A BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTL BO BPEMS MEPEMELLNBAHIS
LLIOKO/18Aa A/15 CTabUAM3aLMM ero TeMIMePpaTypbl. TeMrepypyroLme
MalvHbl TAO MOryT TakKe agheKTUBHO paboTaThk C LIOKOIGA0M W/
Kpemanmi BbICOKOM BASKOCTW. VIsroTaB/imBaemble B PasHbIX pasmepax,
OHW MOTYT 6bITb aAanTVPOBaHbI MOA KOHKPETHbIE MOTPEOHOCTY K/IMEHTOB.
MponssoanTessHocTb ot 250 4o 3 000 Kr/u.

MACCHINE

AUSILIARIE

BCINOMOIATE/IbHBIE MALLINHBI

Siamo in grado di offrire diverse attrezzature au-
siliarie per completare le nostre linee di produzio-
ne o per aumentare lo stoccaggio, la capacita o la
funzionalita delle linee esistenti. Pompe per cioc-
colato, serbatoi di stoccaggio da 150 kg a 20.000
kg, unita di fusione del burro di cacao, dosatori di
ingredienti granulari, sistemi di dosaggio volume-
trico per cioccolato e soluzioni su misura per richie-
ste specifiche. Siamo aperti a discutere con i nostri
clienti per ottenere la migliore soluzione econo-
mica per esigenze specifiche.

MbI MOsKeM rpeasoKnTb Pas/myHoe BCrioOMOraTe/ibHoe
060pyAoBaHVEe YTOObI 3aBEPLLNTE HALLN
MPOM3BOACTBEHHBIE SIMHIIN /N YBESIMYNTE XPEHEHME,
MOLHOCTb W/ (DYHKLIMOHA/IBHOCTb CYLLIECTBYHOLUMX
MalLvH. Hacock! 515 1oKonaaa, pe3epByapb! 4715
XpaHerus oT 150 kr go 20000 Kr, niaBuibHele
MalLVHbI [1/159 KAKA0O—~MAC/10, /15 [PaHyMPOBaHHbIX
VHMPEAVEHTOB, CUCTEMbI O6bEMHOIO [J03MPOBaHMS
[/151 LLIOKO/1818 VI MHAMBUAYA/bHBIE PELLeHVS MO
crieLmasibHbIM MpPocbbam. Mbi FOTOBbI 06CYKAATb

C HaLLMIA KIMEHTaMU YTOObI MOy YnTb /Iy4llee
SKOHOMWYHOE pelLLieHMe 715 OCOObIX MOTPEO6HOCTEMN.

DOSATORE
VOLUMETRICO DOS

OBBEMHbB I AO3ATOP
DOS

Capacita di deposito da 50
a 100 cc.

O6wbem zarpyskm ot 50 o
100 cm3

SCIOGLITORI VBM

[VTIABATES N
VBM

Capacita volumetriche: 400,
800, 1200 L

Pa6ouvie o6bembl: 400, 800,
1200 n

SERBATOI SERIE MAC

PESEPBYAPB|
CEPMN MAC

Portate: da 1500 a 2500 kg

Bwmectimocts: ot 1500 go
2500 kr

SERBATOI SERIE MAC

PESEPBYAPDHI
CEPM MA

Capacita: da 500 a 6000 L

Bwmectimocts: o 500 go 6 000 kr

View
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MAZZETTI RENATO

AROUND THE

La nostra rete di agenti € pronta a dare una
mano ai nostri clienti in tutto il mondo. Che sia
per ottenere informazioni sulle nostre macchine
o semplicemente per richiedere assistenza o ri-
cambi, beneficerai di una risposta personalizza-
fa e precisa. In costante contatto con il nostro
ufficio commerciale, i nostri agenti svolgono un
ruolo importante nei nostri sforzi per essere
il piu vicino possibile ai nostri clienti e aiutarli
nella gestione dei loro progetti.

Halua cetb areHToB roToBa OKa3aTb MOAAEPKKY
HaLLVM K/IMEHTaM 1 O BCeMy Mmpy. Halum
CreLMamMCTbl BHUMATE/TbHO MPOaHaM3VPYHOT
Balll 3arpoC 1 MpoheccroHa IbHO
MPOKOHCY/IbTUPRYHOT BAC MO /1H0ObIM BOMPOCAM,
OT MPenoCTaB/IEHVS MHBHOPMALINA O HALLIMX
MalLvHaX [0 MOMOLLM B roaodope 3aracHbIX
yacTew. AreHTbl HalLey KOMaHWW, OCTOSIHHO
HaxoAsILMECs] Ha CBA3U C HaLLM KOMMEDPYECKIM
OT/E/10M, AB/IAHOTCH BasKHOW YaCTBHO HALLIMX
YO, MpMIaraeMblX K TOMY, YTOObI ObITh KaK
MOSKHO 6/KE K HALLM K/IMEHTaM VY MoMOoraThb
VIM B YIP&BEHI VX MOOEKTaMM.

52 E

Discover our
sales network!
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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
| |




