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Dal 1972
la nostra
esperienza al
vostro servizio.
I primi a brevettare 
il mulino a sfere per 
la raffinazione e il 
concaggio del cioccolato.

Сладкая действительность с 1972 года

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 
l’industria del cioccolato, decise di creare la propria 
realtà 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 è 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 

la più ampia varietà di ripieni ed inclusioni, anime di 
cioccolato utilizzabili come base confettabile, gocce 
di cioccolato utilizzabili in pasticceria, coperture per 
gelati, ecc.
L’azienda 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 attività, moltissimi clienti da ogni 
parte del mondo hanno beneficiato dell’utilizzo 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 avrà, il 
nostro pieno supporto all’interno del redditizio e dolce 
mondo del cioccolato.

История нашего предприятия началась с 
революционной идеи нашего основателя Ренато 
Маццетти, который после продолжительной работы на 
предприятии-лидере по производству оборудования 
для шоколадной промышленности решил создать 
собственную компанию, начав, будучи первым 
в мире в этой отрасли, использовать быстрый, 
эффективный и экономичный метод производства 
шоколада — с помощью шариковой мельницы.  Данная 
технология была запатентована впервые в 1972 
году, в год создания предприятия. С момента этого 
революционного шага компания Mazzetti Renato Srl 
выросла, перейдя от производства отдельных машин 
к изготовлению целых производственных линий. К 
числу нашей продукции относится оборудование 
для производства паст, шоколадных батончиков и 

пралине с самыми разнообразными начинками и 
добавками, шоколадных основ для конфет, шоколадных 
капель, используемых в производстве кондитерских 
изделий, глазури для мороженого и т. д. Компания 
расположена вблизи Милана. У нас работает 
исключительно высококвалифицированный персонал, 
а наша философия направлена на удовлетворение 
потребностей клиента. За почти 50 лет работы 
огромное число клиентов со всего мира ощутили 
преимущество использования нашего оборудования 
и сопровождения клиентов, начиная со знаменитых 
транснациональных корпораций и заканчивая 
частными компаниями малого и среднего бизнеса. 
Каждый из них имел и будет иметь в будущем нашу 
полную поддержку в этом прибыльном и сладком мире 
шоколада.

С 1972 года наш опыт 
к Вашим услугам.  

Первыми запатентовали шариковую 
мельницу для рафинирования и 

конширования шоколада.
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TUTTE LE FORME DEL

CIOCCOLATO
Все формы шоколада

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 
comune accordo con l’unico obbiettivo di of-
frire la migliore soluzione possibile. Tavolet-
te di cioccolato e/o praline con le più svariate 
inclusioni: biscotti e wafers, nocciole intere o in 
parti, ciliegie o altri frutti, prodotti alcolici, fon-
dant e diversi tipi di creme. Le nostre WA-FA 
vengono felicimente utilizzate dai nostri clienti 
per produrre creme spalmabili così come ripie-
ni e prodotti da forno, o come coperture per 
l’industria gelatiera.

Наше предприятие обладает невероятным 
опытом сопровождения клиентов, делая 
возможной реализацию их потребностей и 
совместно развивая идеи или предложенные 
рабочие процессы с единственной целью - 
предложить наилучшее из возможных решений. 
Плитки шоколада и/или пралине с самыми 
разнообразными добавками: печеньем и 
вафлями, цельными и дроблеными орехами, 
вишней или другими фруктами, алкоголем, 
помадкой и разными видами кремов. Наши 
клиенты с удовольствием используют 
устройства WA-FA для производства паст, а 
также начинок и хлебобулочных изделий или 
глазури для мороженого.
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COMPONENTI DI
ALTA
QUALITÀ

Strutture in acciaio 
inossidabile e parti specifiche 
in leghe di alluminio idoneo 
al contatto alimentare, 
componenti elettrici e 
meccanici di alta qualità dei 
produttori primari facilmente 
disponibili in tutto il mondo.
Ampia disponibilità di PLC 
e hardware grafico per una 
perfetta integrazione in 
qualsiasi azienda.
Software intuitivo sviluppato 
appositamente per soddisfare 
qualsiasi esigenza del cliente.

0706 COMPANY PROFILE

SERVIZIO 
POST VENDITA
Постпродажное обслуживание

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 capacità 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 longevità delle linee.

C 1972 годы мы сопровождаем наших 
клиентов на пути к общей цели, налаживая 
сотрудничество, которое позволяет обеим 
сторонам расти и взаимно обогащаться опытом 
и профессиональными навыками.
Высококвалифицированные инженеры-механики 
и инженеры-электроники предоставляют 
наилучшее сопровождение и обучение персонала 
клиентов, гарантируя быструю, простую 
установку и запуск, а также продолжительный 
срок службы линий.

Комплектующие высокого качества

Конструкции из нержавеющейстали 
и специфические детали из 
алюминиевых сплавов, пригодные для 
контакта с пищевыми продуктами; 
высококачественные электрические 
и механические компоненты от 
основных производителей легко 
доступны по всему миру. 

Широкая доступность ПЛК и 
графический оборудование для 
идеальной интеграции в любой 
компании.

Интуитивное программное 
обеспечение специально 
разработанное чтобы удовлетворить 
любой требование заказчика.

Для обеспечения надежности, низкой стоимости 
техобслуживания, быстрой установки и запуска наши машины и 
оборудование полностью спроектированы по самым высоким 
стандартам. Конструкция из нержавеющей стали, пищевой 
алюминиевый сплав и пластиковые комплектующие для 
использования в пищевой промышленности обеспечивают 
максимальную уверенность в гигиеничности и пищевой 
безопасности. Сотрудничество с крупнейшими поставщиками 
электронных, механических и пневматических комплектующих 
является гарантией качества линии, созданной для долгих лет 
службы. Разработка внутреннего программного обеспечения 
с многочисленными опциями, обновление и удаленная 
помощь являются ключевой ценностью нашего клиентского 
сопровождения и обслуживания.

Concentrandosi su affidabilità, bassi costi di manutenzione, 
installazione rapida e avviamento, le nostre macchine e in-
stallazioni sono progettate internamente con i più 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 tranquillità 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 qualità costruita per durare. Lo sviluppo del software 
interno con molteplici opzioni, l’aggiornamento e l’assisten-
za remota sono un pilastro prezioso della nostra assistenza e 
servizio.
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LINEE DI MODELLAGGIO
ФОРМОВОЧНЫЕ ЛИНИИ

View 
Datasheet COMPANY PROFILE08

Sistemi di dosaggio 
con tecnologia  
one-shot, a punti e 
a lingua.
Linee di modellaggio 
progettate secondo le 
esigenze del cliente per 
produrre barrette e praline 
con la più ampia gamma 
di ripieni ed inclusioni.

Системы дозировки основаны 
на технологии one-shot, 
точечного дозирования и 
«язычкового» дозирования.

Формовочные линии, 
спроектированные 
в соответствии с 
потребностями клиента для 
производства батончиков и 
пралине с самым широким 
ассортиментом начинок и 
включений.

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 più recenti tecnologie tra cui servomoto-
ri con controllo di coppia e posizione, ricette 
elettroniche programmabili, flessibilità totale 
nella produzione della modalità di dosaggio 
e possibilità di includere la più ampia varietà 
di ingredienti solidi interi o frantumati, frut-
ta secca, biscotti e wafer. Cambio formato 
facile e veloce, disponibilità a lavorare sulla 
tecnologia One Shot, dosaggio puntuale o 
stile nastro, possibilità di personalizzazione 
per produrre barrette di cioccolato e/o prali-
ne con la più 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 l’accoppiamento rapi-
do di stampi per prodotti sferici, sistemi Pick 
& Place per l’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.

Наши формовочные линии производятся на 
заказ, чтобы удовлетворить потребности 
наших клиентов. Доступные как в кольцевом, 
так и в линейном исполнении, они создаются 
по самым современным технологиям, среди 
которых сервомоторы с контролем момента 
и положения, программируемые электронные 
рецепты, абсолютная легкость переналадки в 
ходе работы режима дозирования и возможность 
добавления самой широкой гаммы твердых 
ингредиентов (цельных или измельченных), 
сухофруктов, печенья и вафель. Быстрая и легкая 
смена формата, возможность применения 
технологии One Shot, точечной дозировки или 
классического способа отливки, возможность 
персонализирования для производства 
батончиков шоколада и/или пралине с самым 
широким рядом начинок — от различных видов 
крема, в том числе с твердыми включениями, 
до начинок из помадки или алкоголя. В линии 
могут быть включены различные добавочные 
приспособления, позволяющие добиться нужной 
степени автоматизации либо предназначенные 
для особых видов продукции, например быстрое 
соединение форм для шарообразных изделий, 
системы Pick & Place для добавления печенья, 
вафель, вишни или орехов, смесители и системы 
дозирования для перемешивания ингредиентов 
и роботизированные системы извлечения и 
переноса готовой продукции.
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Due famiglie di linee di modellaggio tra cui scegliere
• 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)
• Velocità 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
• Facilità di pulizia e sanificazione
• Pannello di controllo touch screen con software di facile uso per il controllo della linea e la gestione 

delle ricette

Linee di modellaggio
all’avanguardia

Linee di modellaggio economiche, efficienti
e di facile uso

MAZ MICRO FX

На ваш выбор предлагается два семейства формовочных линий

• Схема размещения оборудования спроектирована полностью под потребности заказчика, возможно линейное 
размещение или размещение по кругу

• Размеры форм: форма свободного выбора от 275x205 до 1000x205
• Производительность: до 3500 кг/час (в зависимости от характеристик продукта)
• Скорость работы: до 25 - 28 форм в минуту (в зависимости от характеристик продукта)
• Тяговые цепи, отвечающие за транспортировку форм, не контактируют с продуктом; они уложены в направляю-

щих скольжения с низким коэффициентом трения
• Полностью автоматическое функционирование
• Производство твердых шоколадных изделий, шоколада со сливочной начинкой, шоколада с начинкой из помадки 

или патоки
• Простота очистки и дезинфекции
• Сенсорная панель управления с удобным и интуитивно понятным интерфейсом для запуска линии 

и управления рецептами

Самые современные 
линии формования

Экономичные, эффективные, безупречные 
линии формования
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PICK&PLACE

012 View 
Datasheet COMPANY PROFILE

La nostra azienda può fornire diverse applicazioni robotiche per automatizzare completamente l’alimentazione 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 l’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. 

Наша компания может поставить различные роботизированные системы для полностью автоматической подачи печенья, 
вафель, орехов или вишни в специальную продукцию, а также системы выемки и подачи для автоматического переноса 
готовой продукции в лотки, готовые для упаковки. Лучшие и индивидуальные решения, которые могут быть предложены 
в комплекте с нашим оборудованием или встроены в уже существующие формовочные линии для получения новых 
возможностей производства по очень низкой цене и со значительной экономией на трудовых издержках. Кроме того, 
системы Pick & Place разрабатывались вместе с нашими клиентами для создания особых видов продукции, таких как 
пралине с цельными орехами или шоколадные батончики с печеньем или вафлями.
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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 dell’ingrediente 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 sultanina, 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.

014

MISCELATORI
СМЕСИТЕЛИ ДЛЯ ТВЕРДЫХ ИНГРЕДИЕНТОВ
DI INGREDIENTI SOLIDI

За последние годы мы разработали несколько специализированных систем для точного 
смешивания твердых и жидких добавок c шоколадом. 
Мы можем предложить как встроенные миксеры, так и системы со статическим смесителем 
в зависимости от типа ингредиентов или красителей / ароматизаторов, которые будут 
смешиваться с шоколадом. 
Высокоточные дозирующие насосы, весовые системы непрерывного действия для 
дозирования порошкообразных или гранулированных ингредиентов управляются системой, 
контролируемой PLC, где добавки точно дозируются в соответствии с данными расходомера. 
Цельные орехи, кокосовая стружка, мятная стружка, красители / ароматизаторы, злаки, соль 
в форме хлопьев, изюм, измельченные сухофрукты, мелкие разноцветные драже - все это 
может стать прекрасными добавками в шоколадных батончиках, конфетах или в начинках 
шоколадных плиток. Данные системы могут быть установлены как на наших шоколадных 
формовочных линиях, так и для модернизации существующих производственных линий 
любых марок. 

COMPANY PROFILE 015
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Запатентованная Ренато Маццетти в 1972 году, наша серия шари-
ковых мельниц WA-FA стала вехой в производстве шоколадных 
масс, так как объединила в одной машине все три этапа про-
изводства — смешивание, измельчение и конширование. Наши 
мельницы WA-FA используют инновационную систему для про-
изводства всех типов шоколада, шоколадных и ореховых смесей 
или арахисовой пасты, начиная с сырья. Наш опыт в выборе пра-
вильного сплава для шариков и других частей, контактирующих с 
продуктом, особая конструкция внутреннего смесительного вала 
и опыт производства этой машины являются результатом боль-
шого количества единиц оборудования, произведенных с 1972 
года, и положительных отзывов наших клиентов по всему миру.

Brevettata da Renato Mazzetti nel 1972, la nostra serie di raffina-
tori a sfere WA-FA è diventata una pietra miliare nella produzio-
ne di creme al cioccolato avendo implementato in una sola macchi-
na le tre fasi di produzione: miscelazione, raffinazione e concaggio.  
Le nostre WA-FA utilizzano un sistema innovativo per la produzione di tutti 
i tipi di cioccolato, composti di cioccolato, nocciole o creme di arachidi a 
partire dalle materie prime (zucchero, cacao in polvere, burro di cacao o 
grasso vegetale sostitutivo, pasta di nocciole, ecc ...). La nostra esperien-
za nella selezione della lega giusta per le sfere e le altre parti a contat-
to con il prodotto, il design specifico dell’albero di miscelazione interno e 
l’esperienza nella produzione dal 1972 di questa macchina contribuscono 
alla realizzazione di un prodotto finale liscio e cremoso dal sapore 
eccezionale.

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. 
Produttività di 10 kg/h ad una finez-
za di 20µ.

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 può essere caricata manualmente o 
automaticamente, a seconda delle esi-
genze della clientela, mentre lo scarico 
è automatico. 
Produttività di 100 kg/h ad una finezza 
di 20µ.

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

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

Шариковая мельница, разработанная для 
клиентов, заинтересованных в производстве 
небольших объемов шоколада или 
шоколада и кремов, как для ремесленного 
производства, так и для лабораторных 
исследований.
Производительность 10 кг/ч при тонкости 
помола в 20 мкм.

Используется малыми и средними 
предприятиями для производства различных 
типов шоколада или кремов и крупными 
компаниями для производства мягких 
начинок для других продуктов. Этот 
автомат может быть загружен как вручную, 
так и автоматически, в зависимости от 
потребностей клиента, при этом выгрузка 
происходит автоматически.
Производительность 100 кг/ч при тонкости 
помола в 20 мкм.

Ввиду ее размеров и нагрузочной 
способности она предназначена для 
промышленного производства шоколада 
и кремов, а также оснащена системой 
автоматической загрузки с помощью 
устройства предварительного смешивания. 
Последнее может быть рассчитано на подачу 
продукта в несколько мельниц WA-FA 200 
для создания полностью автоматической 
системы с большей пропускной 
способностью.
Производительность от 150 до 200 кг/ч при 
тонкости помола в 20 мкм. 

Самая крупная версия наших шариковых 
мельниц, которая предназначена для 
промышленного производства шоколада 
и кремов. Загрузка автоматическая 
благодаря устройству предварительного 
смешивания, рассчитанному на работу 
сразу с несколькими машинами с целью 
создания полностью автоматических линий с 
повышенной производительностью.
Производительность от 200 до 400 кг/ч при 
тонкости помола в 20 мкм.
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GOCCE DI
CIOCCOLATO
ШОКОЛАДНЫЕ КАПЛИ

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 
già esistenti o per aggiornare vecchie installazioni.

Полностью автоматические линии по производству шоколадных капель либо 
капель смеси, одно- или двухцветных, с размерами от 0,01 до 8 г. Линии также 
могут быть выполнены в виде двух- или трехъярусной системы с расположенными 
на верхних ярусах дозаторами и лентами, зафиксированными на той же раме из 
нержавеющей стали, что обеспечит пропускную способность свыше 2 000 кг/ч 
при уменьшенных габаритах. Каждая линия оснащается дозирующей головкой 
и туннелем охлаждения, снабженным специально подобранной по размеру 
собственной системой охлаждения. Кроме того, мы готовы предложить наши 
специальные дозаторы, которые можно использовать для установки на уже 
существующее оборудование или для модернизирования старых установок.

ANIME DI
CIOCCOLATO
ШОКОЛАДНЫЕ ДРАЖЕ
Linee completamente automatiche per la produzione di centri 
di cioccolato, puro o compound, pronti per essere poi ricoperti di 
zucchero. La linea è dotata di un refrigeratore per la produzione au-
tomatica di acqua / glicole e un’unità di controllo della temperatura 
accurata per il raffreddamento dei rulli. I rulli possono essere pro-
dotti per elaborare i più 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 capacità per ciascuna coppia di rulli può 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 capacità.

Полностью автоматические линии для производства шоколадных 
корпусов, из чистого шоколада или смеси, готовых для последующего 
покрытия сахаром. Линия оснащена холодильной установкой для 
автоматического охлаждения воды/гликоля и точным блоком 
управления температурой для охлаждения роликов. Ролики могут 
быть изготовлены для создания самых разных форм, от стандартной 
чечевичной до сердечек или миндалевидной, и могут быть выполнены 
как из пищевого бронзового сплава, так и из нержавеющей стали.
Производительность для каждой пары роликов может варьироваться 
от 50 до 300 кг/ч в зависимости от особенностей продукта. На одной 
раме могут быть закреплены два или три ролика и подключены к 
многоярусному туннелю охлаждения, специально созданному для 
увеличения производительности.

019



020 View 
Datasheet

TEMPERATRICI TAO
ТЕМПЕРИРУЮЩИЕ МАШИНЫ ТАО

DOSATORE
VOLUMETRICO DOS
ОБЪЕМНЫЙ ДОЗАТОР
DOS

SCIOGLITORI VBM
ПЛАВИТЕЛИ
VBM

SERBATOI SERIE MAC
РЕЗЕРВУАРЫ 
СЕРИИ МА

SERBATOI SERIE MAC
РЕЗЕРВУАРЫ
СЕРИИ МАС

Объем загрузки от 50 до 
100 см3

Рабочие объемы: 400, 800, 
1200 л

Вместимость: от 500 до 6 000 кг

Вместимость: от 1 500 до 
2500 кг

Capacità di deposito da 50 
a 100 cc.

Capacità volumetriche: 400, 
800, 1200 L

Capacità: da 500 a 6000 L

Portate: da 1500 a 2500 kg

View 
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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 può impostare, in ogni settore 
della macchina, la giusta temperatura dell’acqua in base al flusso di 
cioccolato scelto. Il rotore interno è 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, può essere 
adattato alle esigenze specifiche dei clienti. 
Portata da 250 a 3000 kg / h

Мы можем предложить различное вспомогательное 
оборудование чтобы завершить наши 
производственные линии или увеличить хранение, 
мощность или функциональность существующих 
машин. Насосы для шоколада, резервуары для 
хранения от 150 кг до 20000 кг, плавильные 
машины для какао-масло, для гранулированных 
ингредиентов, системы объемного дозирования 
для шоколада и индивидуальные решения по 
специальным просьбам. Мы готовы обсуждать 
с нашими клиентами чтобы получить лучшее 
экономичное решение для особых потребностей.

MACCHINE

AUSILIARIE
ВСПОМОГАТЕЛЬНЫЕ МАШИНЫ  

Siamo in grado di offrire diverse attrezzature au-
siliarie per completare le nostre linee di produzio-
ne o per aumentare lo stoccaggio, la capacità o la 
funzionalità delle linee esistenti. Pompe per cioc-
colato, serbatoi di stoccaggio da 150 kg a 20.000 
kg, unità 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.

Наша линия горизонтальных темперирующих машин ТАО 
спроектирована для создания непрерывного потока превосходно 
темперированного шоколада. Выполненные из нержавеющей стали, 
чтобы быть крепкими и гибкими одновременно, они идеально подходят 
для производства шоколада и кремов. Специально спроектированный 
статор, состоящий из независимых секторов, создает равномерный 
поток темперированной воды вокруг каждого сектора. Точная 
система контроля температуры позволяет установить в каждом 
секторе машины необходимую температуру воды в зависимости от 
выбранного шоколадного потока. Используя разные фазы, внутренний 
ротор позволяет перемещать шоколад или крем, непрерывно 
охлаждая внутреннюю поверхность во время перемешивания 
шоколада для стабилизации его температуры. Темперирующие 
машины ТАО могут также эффективно работать с шоколадом или 
кремами высокой вязкости. Изготавливаемые в разных размерах, 
они могут быть адаптированы под конкретные потребности клиентов. 
Производительность от 250 до 3 000 кг/ч.
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AROUND THE
WORLD

Discover our 
sales network! COMPANY PROFILE

La nostra rete di agenti è 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-
ta e precisa. In costante contatto con il nostro 
ufficio commerciale, i nostri agenti svolgono un 
ruolo importante nei nostri sforzi per essere 
il più vicino possibile ai nostri clienti e aiutarli 
nella gestione dei loro progetti.

Наша сеть агентов готова оказать поддержку 
нашим клиентам п о всему миру. Наши 
специалисты внимательно проанализируют 
ваш запрос и профессионально 
проконсультируют вас по любым вопросам, 
от предоставления информации о наших 
машинах до помощи в подборе запасных 
частей. Агенты нашей компании, постоянно 
находящиеся на связи с нашим коммерческим 
отделом, являются важной частью наших 
усилий, прилагаемых к тому, чтобы быть как 
можно ближе к нашим клиентам и помогать 
им в управлении их проектами.
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