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We temper...
you create

The Company  is  spec ia liz ed in the ma-
nufac turing of machines  for process ing 
chocolate , chocolate compound and con-
fec tionery  produc ts .  Over the years , spe -
c if ic  know-how was  gained , a lso than-
k s  to the requests  coming from many  
of our customers : an ex traord inary  a lly  
to which we daily  dedicate our effor ts . 
It  is  thank s  to the cooperation with interna-
tionally  recognised Profess ional Chocola-
t iers  and Pastry  Chefs  that GAMI manages  
to combine tradit ion with quality  and techno-
logical improvement , re ly ing on a team that 
unfa iling ly  atta ins  set targets . The feather in 
our cap is  the attentive serv ice we prov ide , 
from des ign through to after-sale  ass is tance . 
This  is  the value -added which, together w ith 
our great perseverance , he lps  us  to tack le  the 
challenges  of an ever more demanding market . 
For a long t ime now Gami has  been coo-
perating with prestig ious  pastry-mak ing 
schools , where tra ining courses  are orga-
nised for those who intend to acquire  par-
t icular , and by  now necessary, sk ills  in 
chocolate process ing .  The path we have 
fo llowed so far proves  that commitment 
and pass ion will continue to inspire  us  w ith 
the drive we need to accomplish our work .

L’az ienda è spec ia liz z ata nella produ-
z ione d i macchine per la  lavoraz ione 
d i c ioccolato e prodott i d i pasticceria .
Negli anni s i è  sv iluppata una spec i-
f ica conoscenza anche graz ie  a lle  ri-
chies te de i numeros i c lienti: un for-
midabile  a lleato a l quale dedichiamo 
quotid ianamente le  nostre  energ ie . 
È  graz ie  a lla  collaboraz ione con Maestri 
c ioccolatieri e  pasticceri d i fama interna-
z ionale che GAMI riesce a coniugare la 
tradiz ione con la qualità e  il progresso tec -
nologico, avvalendos i d i uno s taff  sempre 
a ll’a ltez za degli obiett iv i. Il serv iz io è  accu-
rato, dalla  progettaz ione f ino a ll’ass is ten-
za post-vendita , nostro f iore a ll’occhie llo . 
Questo è il va lore aggiunto che , unito a lla  
nostra grande determinaz ione , c i permet-
te  d i aff rontare le  d iff ic ili s f ide del mercato . 
Gami g ià da tempo collabora con pre -
s tig iose scuole per pasticceri dove s i 
organiz zano cors i d i formaz ione per 
coloro che intendono acquis ire  de l-
le  par t icolari, e  ormai necessarie ,abi-
lità  ne lla  lavoraz ione del c ioccolato .
 Il percorso fatto f in qui c i dà la cer tez za che 
l’ impegno e la pass ione continueranno a dar-
c i la  spinta per proseguire  nel nostro lavoro .
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Diva8

Temperatrice a c ic lo continuo continuo , riscaldamen-
to con s istema a bagnomaria e raff reddamento con s i-
stema ad aria tramite compressore frigorifero . Tutti i con-
trolli d i temperatura sono effettuati tramite sonde ad alta 
prec is ione e controllate da scheda dedicata GAMI. La mac-
china è completa di tavola v ibrante riscaldata e pedale 
per fermare il f lusso e per dosare la quantità di c ioccolato . 
La vasca , che ha una capacità di 8 kg ., è dotata di un me-
scolatore che mantiene il c ioccolato fluido e omogeneo . Inol-
tre il f lusso di c ioccolato è regolabile .La coclea estra ib ile 
consente una veloce e accurata puliz ia per un rapido pas-
saggio della lavoraz ione di un tipo di c ioccolato ad un altro .

Ex tractable auger  | Coclea estra ib ile



| 8

Temperatrice

Cap . vasca/ Bowl capacity     Kg/h      Voltaggio/ Voltage             Potenza/ Power    Dimensioni/Dimensions
 
 8 Kg   50  kg/h      230/400V - 50  Hz          1,9 Kw          410x630x1510h mm

Automatic , continuous operation 
tempering machine from melting by  
bain-marie to tempering by  cooling gas 
with refrigerant compressor. A ll tem-
peratures are controlled through high 
precis ion probes and by  GAMI dedica-
ted card . The machine is  complete with 
heated v ibrating table , f low stopping 
and dosing foot pedal. The bowl has a 
capacity  of 8 kg and it is  equipped with 
a mixer that keeps the chocolate fluid 
and even.  Moreover the chocolate flow 
in ex it is  adjustable .  The ex tractable 
auger a llows a deep and fast c lea-
ning for switching swiftly  from proces-
s ing one type of chocolate to another.

Machine tempéreuse automatique à 
travail continu , de la fonte avec système 
à bain-marie jusqu’au tempérage avec 
refroidissement par compresseur fri-
gorifique . Toutes les  températures sont 
contrôlées grâce à des sondes  haute 
préc is ion et à une carte é lectronique 
dédiée . La cuve , d ’une capacité de 8 
kg , est équipée d ’un mélangeur qui 
maintient le chocolat fluide et homo-
gène . La v is  amovible permet un net-
toyage rapide et préc is  pour le passa-
ge rapide de la préparation d ’un type 
de chocolat à l’autre . Cette machine est 
équipée de dispositif pour le réglage 
du flux  de chocolat , de pédale d ’arrêt 
d ’écoulement , d ’un doseur program-
mable et d ’une table v ibrante chauffée .

Templadora automática de c ic lo con-
tinuo , calentamiento con s istema de 
baño maría y  refrigeración con s istema 
de aire mediante compresor frigoríf-
ico . Las temperaturas se controlan por 
medio de sondas de alta prec is ión.  La 
máquina es equpada con mesa v ibra-
dora calentada , pedal para detener e l 
f lujo y  para dosificar la cantidad de 
chocolate . E l tanque de capacidad de 8 
kg , es  equipado con un mezclador que 
mantiene e l chocolate flúido y  homo-
géneo .  E l tornillo ex tra íble permite una 
limpieza rápida y  cuidadosa para pasar 
desde un tipo de chocolate hasta otro .

DOS-ST



Diva12

Temperatrice a c ic lo continuo continuo , dalla fus io-
ne con s istema a bagnomaria e raff reddamento con 
s istema ad aria tramite compressore frigorifero . Tutti 
i controlli d i temperatura sono effettuati tramite son-
de ad alta prec is ione e controllate da scheda dedi-
cata GAMI. La vasca , che ha una capacità di 12 kg ., è 
dotata di un mescolatore che mantiene il c ioccolato 
fluido e omogeneo . Inoltre il f lusso di c ioccolato è re-
golabile . Macchina corredata di tavola v ibrante riscal-
data e pedale per fermare il f lusso ferma flusso e per 
dosare la quantità di c ioccolato . La coclea estra ib ile 
consente una più veloce ed accurata puliz ia per ps-
sare velocemente da un tipo di c ioccolato ad un altro ..

Dos ing dev ice DOS-ST

Ex tractable auger  | Coclea estra ib ile
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Temperatrice

Cap . vasca/ Bowl capacity     Kg/h      Voltaggio/ Voltage          Potenza/ Power        Dimensioni/ Dimensions
 
   12 Kg           60  kg/h            230/400V - 50  Hz  1,9 Kw                    440x690x1570hmm  

Automatic , continuous operation tempe-
ring machine from melting by  bain-marie 
to tempering by  cooling gas with refri-
gerant compressor. A ll temperatures are 
controlled through high precis ion probes 
and by  GAMI dedicated card . The ma-
chine is  complete with heated v ibrating 
table , f low stopping and dosing foot pe-
dal. The bowl has a capacity  of 12 kg and 
it is  equipped with a mixer that keeps the 
chocolate fluid and even. Moreover the 
chocolate flow in ex it is  adjustable .  The 
ex tractable auger a llows a deep and fast 
c leaning for switching swiftly  from pro-
cess ing one type of chocolate to another. 

Machine tempéreuse automatique à travail 
continu , de la fonte avec système à bain-ma-
rie jusqu’au tempérage avec refroidisse-
ment par compresseur frigorif ique . Toutes 
les  températures sont contrôlées grâce à 
des sondes  haute préc is ion et à une carte 
é lectronique dédiée . La cuve , d ’une capa-
c ité de 12 kg , est équipée d ’un mélangeur 
qui maintient le chocolat fluide et homo-
gène . La v is  amovible permet un nettoyage 
rapide et préc is  pour le passage rapide de 
la préparation d ’un type de chocolat à l’au-
tre . Cette machine est équipée de dispositif 
pour le réglage du flux  de chocolat , de péd-
ale d ’arrêt d ’écoulement , d ’un doseur pro-
grammable et d ’une table v ibrante chauffée .

Templadora automática de c ic lo con-
tinuo , calentamiento con s istema de 
baño maría y  refrigeración con s istema 
de aire mediante compresor frigoríf-
ico . Las temperaturas se controlan por 
medio de sondas de a lta prec is ión.  La 
máquina es equpada con mesa v ibra-
dora calentada , pedal para detener e l 
f lujo y  para dosificar la cantidad de cho-
colate . E l tanque de capacidad de 12 
kg , es  equipado con un mezclador que 
mantiene e l chocolate flúido y  homo-
géneo .  E l tornillo ex tra íble permite una 
limpieza rápida y  cuidadosa para pasar 
desde un tipo de chocolate hasta otro .

DR

DSRDR
NRD



Diva25
Temperatrice automatica a c ic lo continuo , riscaldamen-
to con s istema a bagnomaria e raff reddamento con s iste-
ma con s istema ad aria tramite compèressore frigofero . 
Tutti i controlli d i temperature sono effettuati tramite sonde 
ad alta prec is ione e controllate da scheda dedicata GAMI. 
La macchina è completa di tavola v ibrante riscaldata , peda-
le per fermare il f lusso e per dosare la quantità di c iocco-
lato des iderata , e T imer di autoaccensione programmabile . 
Inoltre il f lusso di c ioccolato è regolabile . La vasca , 
che ha una capacità di 25 kg , è doatat di un mesco-
latore che manetiene il c ioccolato fluido e omogeneo .
La coclea estra ib ile consente una veloce e ac-
curata puliz ia per un rapido passaggio del-
la lavoraz ione di un tipo di c ioccolato ad un altro .

Dosing dev ice DOS-ST

Ex tractable auger  | Coclea estra ib ile



Temperatrice

Cap . vasca/ Bowl capacity  Kg/h          Voltaggio/ Voltage           Potenza/ Power      Dimensioni/ Dimensions
 
 25 Kg   90  kg/h 230/400V - 50  Hz    3,2Kw                  570x740x1560h mm

Automatic , continuous operation tempe-
ring machine from melting by  bain-ma-
rie to tempering by  cooling gas with re-
frigerant compressor. A ll temperatures 
are controlled through high precis ion 
probes and by  GAMI dedicated card . 
The machine is  complete with heated v i-
brating table , f low stopping and dosing 
foot pedal, and automatic starting timer. 
The bowl has a capacity  of 25kg and it 
is  equipped with a mixer that keeps the 
chocolate fluid and even. Moreover the 
chocolate flow in ex it is  adjustable . The 
ex tractable auger a llows a deep and fast 
c leaning for switching swiftly  from pro-
cess ing one type of chocolate to another.

Machine tempéreuse automatique à tra-
vail continu , de la fonte avec système 
au bain-marie jusqu’au tempérage avec 
refroidissement par compresseur fri-
gorifique . Toutes les  températures sont 
contrôlées grâce à des sondes hau-
te préc is ion et à une carte é lectroniq-
ue dédiée . La cuve , d ’une capacité de 
25 kg , est équipée d ’un mélangeur qui 
maintient le chocolat fluide et homogène . 
Cette machine est équipée de déclenc-
heur à temps pour l’auto-démarrage , 
de dispositif pour le réglage du flux  de 
chocolat , de pédale d ’arrêt d ’écoulem-
ent , d ’un doseur programmable et d ’une 
table v ibrante chauffante . La v is  amovi-
ble permet un nettoyage rapide et préc is  
pour le passage rapide de la prépar-
ation d ’une sorte de chocolat à l’autre .

Templadora automática de c ic lo con-
tinuo , calentamiento con s istema de 
baño maría y  refrigeración con s istema 
de aire mediante compresor frigoríf ico .
Las temperaturas se controlan por 
medio de sondas de a lta prec is ión. 
La máquina es equpada con pedal de de-
tención del flujo . E l tanque de capacidad 
de 25 kg , es  equipado con un mezclador 
que mantiene e l chocolate flúido y  homo-
géneo . E l tornillo ex tra íble permite una 
limpieza rápida y  cuidadosa para pasar 
desde un tipo de chocolate hasta otro

DR DSR

DRREG DEC

NDECCRZ
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Diva25 2-i
Temperatrice automatica a c ic lo continuo , riscaldamen-
to con s istema a bagnomaria e raff reddamento con 
s istema ad aria tramite compressore frigorifero . Tutti i 
controlli d i temperature sono effettuati tramite sonde ad 
alta prec is ione e controllate da scheda dedicata GAMI. 
La macchina è completa di tavola v ibrante riscaldata , 
pedale per fermare il f lusso e per dosare la quantità 
di c ioccolato des iderata , e T imer di autoaccensione 
programmabile . Inoltre il f lusso di c ioccolato è regola-
bile . La vasca , che ha una capacità di 25 kg , è dotata 
di un mescolatore che mantiene il c ioccolato fluido e 
omogeneo . La coclea estra ib ile consente una veloce e 
accurata puliz ia per un rapido passaggio dalla lavora-
z ione di un tipo di c ioccolato ad un altro . Temperatrice 
adatta a lla lavoraz ione del c ioccolato a due ingredienti.

Dos ing dev ice DOS-ST

What is  the 2 ingredient chocolate?

Two ingredient chocolate is  chocolate made of 
cocoa mass and sugar. This  type of chocolate 
is  much thicker and it ’s  harder to work with. 
We make a suitable machine which has a more 
powerful motor, mixer and other components . 

Ex tractable auger  | Coclea estra ib ile



Temperatrice

Cap . vasca/ Bowl capacity   Kg/h       Voltaggio/ Voltage Potenza/ Power    Dimensioni/ Dimensions
 
 25 Kg   90  kg/h        230/400V - 50  Hz       3 ,5 Kw  570x740x1560h mm

Automatic , continuous operation tempe-
ring machine from melting by  bain-ma-
rie to tempering by  cooling gas with re-
frigerant compressor. A ll temperatures 
are controlled through high precis ion 
probes and by  GAMI dedicated card . 
The machine is  complete with heated v i-
brating table , f low stopping and dosing 
foot pedal, and automatic starting timer. 
The bowl has a capacity  of 25kg and 
it is  equipped with a mixer that keeps 
the chocolate fluid and even. Moreover 
the chocolate flow in ex it is  adjustable . 
The ex tractable auger a llows a deep 
and fast c leaning for switching swiftly  
from process ing one type of chocolate 
to another. Tempering machine studied 
for working with 2-ingredient chocolate .

Machine tempéreuse automatique à tra-
vail continu , de la fonte avec système 
au bain-marie jusqu’au tempérage avec 
refroidissement par compresseur frigori-
fique . Toutes les  températures sont con-
trôlées grâce à des sondes haute préc is-
ion et à une carte é lectronique dédiée . 
La cuve , d ’une capacité de 25 kg , est 
équipée d ’un mélangeur qui maintient 
le chocolat fluide et homogène . La v is  
amovible permet un nettoyage rapide 
et préc is  pour le passage rapide de la 
préparation d ’une sorte de chocolat à 
l’autre . Cette machine est équipée de 
déclencheur à temps pour l’auto-dém-
arrage , de dispositif pour le réglage 
du flux  de chocolat , de pédale d ’arrêt 
d ’écoulement , d ’un doseur program-
mable et d ’une table v ibrante chauffante .

Templadora automática de c ic lo con-
tinuo , calentamiento con s istema de 
baño maría y  refrigeración con s istema 
de aire mediante compresor frigoríf-
ico . Las temperaturas se controlan por 
medio de sondas de a lta prec is ión.  La 
máquina es equpada con mesa v ibra-
dora calentada , pedal para detener e l 
f lujo y  para dosificar la cantidad de cho-
colate . E l tanque de capacidad de 25 
kg , es  equipado con un mezclador que 
mantiene e l chocolate flúido y  homo-
géneo . E l tornillo ex tra íble permite una 
limpieza rápida y  cuidadosa para pasar 
desde un tipo de chocolate hasta otro .
Templadora apta a la e laboración 
del chocolate a dos ingredientes .

DR DSR

DRREG DEC
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T500
Temperatrice automatica a c ic lo continuo , riscal-
damento con s istema a bagnomaria e raff red-
damento con s istema ad aria tramite compres-
sore frigorifero . Tutti i controlli d i temperature 
sono effettuati tramite sonde ad alta prec is io-
ne e controllate da scheda dedicata GAMI. La 
macchina è completa di tavola v ibrante riscal-
data , pedale per fermare il f lusso e per dosare 
la quantità di c ioccolato des iderata , e T imer di 
autoaccensione programmabile . La vasca , che 
ha una capacità di 45 kg , è dotata di un mesco-
latore che mantiene il c ioccolato fluido e omo-
geneo . Inoltre il f lusso di c ioccolato è regolabi-
le . La coclea estra ib ile consente una veloce e 
accurata puliz ia per un rapido passaggio dalla 
lavoraz ione di un tipo di c ioccolato ad un altro .

Dosing dev ice DOS-ST

Ex tractable auger  | Coclea estra ib ile



Temperatrice

Automatic , continuous operation 
tempering machine from melting by  
bain-marie to tempering by  cooling 
gas with refrigerant compressor. A ll 
temperatures are controlled through 
high precis ion probes and by  GAMI 
dedicated card . The machine is  com-
plete with heated v ibrating table , f low 
stopping and dosing foot pedal, and 
automatic starting timer. Moreover the 
chocolate flow is  adjustable . The bowl 
has a capacity  of 45 kg and it is  equip-
ped with a mixer that keeps the cho-
colate fluid and even. The ex tractable 
auger a llows a deep and fast c leaning 
for switching swiftly  from proces-
s ing one type of chocolate to another.

Machine tempéreuse automatique 
à travail continu , de la fonte avec sy-
stème au bain-marie jusqu’au tem-
pérage avec refroidissement par 
compresseur frigorif ique . Toutes les  
températures sont contrôlées grâce à 
des sondes haute préc is ion et à une 
carte é lectronique dédiée . La cuve , 
d ’une capacité de 45 kg , est équipée 
d ’un mélangeur qui maintient le choco-
lat fluide et homogène . La v is  amovible 
permet un ettoyage rapide et préc is  
pour le passage rapide de la prépar-
ation d ’une sorte de chocolat à l’autre . 
Cette machine est équipée de déclenc-
heur à temps pour l’auto-démarrage , 
de dispositif pour le réglage du flux  
de chocolat , de pédale d ’arrêt d ’écoul-
ement , d ’un doseur programmable 
et d ’une table v ibrante chauffante .

Templadora automática de c ic lo con-
tinuo , calentamiento con s istema de 
baño maría y  refrigeración con s istema 
de aire mediante compresor frigoríf ico . 
Las temperaturas se controlan por 
medio de sondas de a lta prec is ión. 
La máquina es equpada con pedal de 
detención del flujo . E l tanque de ca-
pacidad de 45 kg , es  equipado con 
un mezclador que mantiene e l cho-
colate flúido y  homogéneo . E l  tor-
nillo ex tra íble permite una limpieza 
rápida y  cuidadosa para pasar de-
sde un tipo de chocolate hasta otro .

 Cap . vasca/ Bowl capacity  Kg/h           Voltaggio/ Voltage Potenza/ Power Dimensioni/ Dimensions
 
 45Kg   170kg/h 230/400V - 50  Hz         4 ,3 Kw                      680x900x1690h mm 
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Temperatrice automatica a c ic lo continuo , riscalda-
mento con s istema a bagnomaria e raff reddamento 
con s istema ad aria tramite compressore frigorifero . 
Tutti i controlli d i temperature sono effettuati tramite 
sonde ad alta prec is ione e controllate da scheda dedi-
cata GAMI. La macchina è completa di tavola v ibrante 
riscaldata , pedale per fermare il f lusso e per dosare la 
quantità di c ioccolato des iderata , e T imer di autoac-
censione programmabile . La vasca , che ha una capa-
c ità di 60  kg , è dotata di un mescolatore che mantie-
ne il c ioccolato fluido e omogeneo . Inoltre il f lusso di 
c ioccolato è regolabile . La coclea estra ib ile consente 
una veloce e accurata puliz ia per un rapido passaggio 
dalla lavoraz ione di un tipo di c ioccolato ad un altro .

T520

Dosing dev ice DOS-ST

Ex tractable auger  | Coclea estra ib ile



Automatic , continuous operation 
tempering machine from melting by  
bain-marie to tempering by  cooling 
gas with refrigerant compressor. A ll 
temperatures are controlled throu-
gh high precis ion probes and by  
GAMI dedicated card . The machine 
is  complete with heated v ibrating 
table , f low stopping and dosing foot 
pedal, and automatic starting ti-
mer. The bowl has a capacity  of 60  
kg and it is  equipped with a mixer 
that keeps the chocolate fluid and 
even. Moreover the chocolat flow is  
adjustable . The ex tractable auger 
a llows a deep and fast c leaning for 
switching swiftly  from process ing 
one type of chocolate to another.

Machine tempéreuse automatique à 
travail continu , de la fonte avec sy-
stème au bain-marie jusqu’au tem-
pérage avec refroidissement par 
compresseur frigorif ique . Toutes les  
températures sont contrôlées grâce 
à des sondes haute préc is ion et à 
une carte é lectronique dédiée . La 
cuve , d ’une capacité de 60  kg , est 
équipée d ’un mélangeur qui main-
tient le chocolat fluide et homo-
gène . Cette machine est équipée 
de déclencheur à temps pour l’au-
to-démarrage , de dispositif pour le 
réglage du flux  de chocolat , de péd-
ale d ’arrêt d ’écoulement , d ’un doseur 
programmable et d ’une table v ibran-
te chauffante . La v is  amovible permet 
un nettoyage rapide et préc is  pour 
le passage rapide de la préparation 
d ’une sorte de chocolat à l’autre .

Templadora automática de c ic lo 
continuo , calentamiento con s iste-
ma de baño maría y  refrigeración 
con s istema de aire mediante com-
presor frigoríf ico . Las temperaturas 
se controlan por medio de sondas 
de a lta prec is ión.  La máquina es 
equpada con pedal de detención 
del flujo . E l tanque de capacidad de 
25 kg , es  equipado con un mezcla-
dor que mantiene e l chocolate 
flúido y  homogéneo . E l tornillo ex-
tra íble permite una limpieza rápida 
y  cuidadosa para pasar desde un 
tipo de chocolate hasta otro . Cha-
s is  construida en acero AIS I 304 .

Temperatrice

 Cap . vasca/ Bowl capacity  Kg/h  Voltaggio/ Voltage Potenza/ Power Dimensioni/ Dimensions
 
 60Kg   200  kg/h 230/400V - 50  Hz         4 ,3 Kw                      620x940x1690h mm
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Temperatrice automatica a c ic lo continuo , dalla fus ione con s istema a bagno-
maria , a lla  tempera conraff reddamento tramite compressore frigorifero . Tutti 
i controlli d i temperature sono effettuati tramite sonde ad alta prec is ione e 
controllate da scheda dedicata GAMI. La vasca , che ha una capacità di 55 
kg , è dotata di un mescolatore che mantiene il c ioccolato fluido e omogeneo . 
A lla macchina è abbinato un carre llo , ottenendocosì un s istema di ricopertu-
ra completo di diffusore , soff iante , battirete e dispositivo tagliacode regolabi-
le . Ilcarre llo per ricopertura ha una larghezza di lavoro di 400  mm. La coclea 
estra ib ile consente una veloce e accurata puliz ia per un rapido passaggio dalla 
lavoraz ione di un tipo di c ioccolato ad un altro . Per la macchina , già corredata 
di pedale ferma flusso , dosatore programmabile e timer per l’autoaccensione , 
è disponibile , su richiesta , una tavola v ibrante riscaldata .

T550

Dosing dev ice 
DOS-ST

Ex tractable auger  | Coclea estra ib ile



Automatic , continuous operation tempering machine 
from melting by  bain-marie to tempering by  cooling 
gas with refrigerant compressor. A ll temperatures 
are controlled through high precis ion probes and 
by  GAMI dedicated card . The bowl has a capacity  
of 55 kg and it is  equipped with a mixer that keeps 
the coatings fluid and even. A wire-mesh conveyor is  
supplied with the machine to obtain a complete en-
robing system with dispenser, b lower, wire-mesh be-
ater and ta il-cutting dev ice . The enrobing wire-mesh 
conveyor has a working width of 400  mm and it is  
composed of two parts . The first part is  the loading 
one and the second part carries  the products  into 
the enrobing chamber. Under the wire-mesh is  po-
s itioned a sta inless steel bowl equipped with feed 
roller and scraper for covering the bottom of the pro-
duct . The machine is  a lso equipped with flow stop-
ping and dosing foot pedal, and automatic starting 
timer. Moreover it is  poss ible to have , upon request , 
a heated v ibrating table . The ex tractable auger a l-
lows a deep and fast c leaning for switching swiftly  
from process ing one type of chocolate to another.

Machine tempéreuse automatique à travail continu , 
de la fonte avec système au bain-marie jusqu’au tem-
pérage avec refroidissement par compresseur frigori-
fique . Toutes les  températures sont contrôlées grâce à
des sondes haute préc is ion et à une carte é lectron-
ique dédiée . La v is  amovible permet un nettoyage 
rapide et préc is  pour le passage rapide de la prépar-
ation d ’une sorte de chocolat à l’autre . La cuve , d ’u-
ne capacité de 55 kg , est équipée d ’un mélangeur 
qui maintient le chocolat fluide et homogène . La 
machine est associée à un chariot d ’enrobage en 
obtenant a ins i un système de couverture avec dif-
fuseur, souff lerie , égouttoir v ibrant et dispositif bri-
seur de filaments réglable . Le chariot d ’enrobage 
a une largeur de travail de 400  mm. Cette machi-
ne , dé jà équipée de pédale d ’arrêt d ’écoulement , 
d ’un doseur programmable et de déclencheur à 
temps pour l’auto-démarrage , peut également re-
cevoir sur demande une table v ibrante chauffante . 

Templadora automática de c ic lo continuo , desde la 
fus ión con s istema de baño maría , hasta e l templa-
do con refrigeración mediante compresor frigoríf ico .  
Todos los controles de temperaturas son realizados 
a través de sondas de a lta prec is ión y  controladas 
por una dedicada tarjeta GAMI. E l tanque , que tie-
ne una capacidad de 55 kg , se ha equipado con 
un mezclador que mantiene e l chocolate fluido y  
homogéneo . A la máquina es v inculado un carro , 
obteniendo as í un s istema de recubrimiento com-
pleto de difusor, soplante , tope de red y  dispositivo 
corta-colas regulable . E l carro para e l recubrimiento 
tiene un ancho de trabajo de 400  mm.  La rosca de 
Arqímedes permite una rápida y  cuidadosa limpie-
za por un paso rápido de la e laboración desde un 
tipo de chocolate hasta un otro . Para la máquina , ya 
acompañada de pedal de detención del flujo y  dos i-
ficac ión programable , es  disponible , prev ia solic itud , 
una mesa v ibrante calentada , útil en la preparación 
de la pralinería , huevos pascuales y  sujetos huecos .

Temperatrice

 Cap . vasca/ Bowl capacity      Kg/h Voltaggio/ Voltage    Potenza/ Power Dimensioni/ Dimensions
 
 55Kg   240  kg/h 230/400V - 50  Hz         4 ,3 Kw                      1020x990x1610h mm
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Temperatrice automatica a c ic lo continuo , dalla fus ione con s istema a bagnomaria , 
a lla  tempera con raff reddamento tramite compressore frigorifero . Tutti i controlli d i 
temperature sono effettuati tramite sonde ad alta prec is ione e controllate da scheda 
dedicata GAMI. A lla macchina è abbinato un carre llo , ottenendo cos ì un s istema di 
ricopertura completo di diffusore , soff iante , battirete e dispositivo tagliacode re-
golabile . La vasca , che ha una capacità di 80  kg , è dotata di un mescolatore che 
mantiene il c ioccolato fluido e omogeneo . Inoltre il f lusso di c ioccolato è regolabile . 
Il carre llo per ricopertura ha una larghezza di lavoro di 600  mm. La coclea estra ib ile 
consente una veloce e accurata puliz ia per un rapido passaggio dalla lavoraz ione di 
un tipo di c ioccolato ad un altro

T600

Ex tractable auger  | Coclea estra ib ile



Automatic , continuous operation tempering ma-
chine from melting by  bain-marie to tempering by  
cooling gas with refrigerant compressor. A ll tem-
peratures are controlled through high precis ion 
probes and by  GAMI dedicated card . The bowl 
has a capacity  of 80  kg and it is  equipped with 
a mixer that keeps the coatings fluid and even. A 
wire-mesh conveyor is  supplied with the machine 
by  obtaining an enrobing system complete a lso 
with dispenser, b lower, wire-mesh beater and 
ta il-cutting dev ice . The enrobing wire-mesh con-
veyor has a working width of 600  mm and it is  
composed of two parts . The first part is  the loa-
ding one and the second part carries  the products  
into the enrobing chamber. Under the wire-mesh 
is  pos itioned a sta inless steel bowl equipped with 
feed roller and scraper for covering the bottom of 
the product . The machine is  a lso equipped with 
flow stopping and dosing foot pedal, and automa-
tic starting timer. The ex tractable auger a llows a 
deep and fast c leaning for switching swiftly  from 
process ing one type of chocolate to another.

Machine tempéreuse automatique à travail con-
tinu , de la fonte avec système au bain-marie 
jusqu’au tempérage avec refroidissement par 
compresseur frigorif ique . Toutes les  températ-
ures sont contrôlées grâce à des sondes hau-
te préc is ion et à une carte é lectronique dédiée . 
La v is  amovible permet un nettoyage rapide et 
préc is  pour le passage rapide de la préparation 
d ’une sorte de chocolat à l’autre . La cuve , d ’une 
capacité de 80  kg , est équipée d ’un mélangeur 
qui maintient le chocolat fluide et homogène . 
La machine est associée à un chariot d ’enroba-
ge en obtenant a ins i un système de couverture 
avec diffuseur, souff lerie , égouttoir v ibrant et di-
spositif briseur de filaments réglable . Le chariot 
d ’enrobage a une largeur de travail de 600  mm. 
La machine est dé jà équipée de pédale d ’ar-
rêt d ’écoulement , de déclencheur à temps pour 
l’auto-démarrage et d ’un doseur programmable .

Templadora automática de c ic lo continuo , de-
sde la fus ión con s istema de baño maría , hasta 
e l templado con refrigeración mediante compre-
sor frigoríf ico . E l tanque , que tiene una capaci-
dad de 80  kg , se ha equipado con un mezclador 
que mantiene e l chocolate fluido y  homogéneo . 
Todos los controles de temperaturas son rea-
lizados a través de sondas de alta prec is ión y  
controladas por una dedicada tarjeta GAMI. A 
la máquina es v inculado un carro , obteniendo 
as í un s istema de recubrimiento completo de 
difusor, soplante , tope de red y  dispositivo cor-
ta-colas regulable . E l carro para e l recubrimiento 
tiene una ancho de trabajo de 600  mm. La ro-
sca de Arqímedes permite una rápida y  cuida-
dosa limpieza por un paso rápido de la e labora-
c ión desde un tipo de chocolate hasta un otro .

Temperatrice

 Cap . vasca/ Bowl capacity     Kg/h  Voltaggio/ Voltage    Potenza/ Power Dimensioni/ Dimensions
 
 80Kg   320  kg/h 230/400V - 50  Hz            6 ,4Kw                     1460x1270x1760h mm
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O N E  S H O T

D O S I N G  M A C H I N E



OSR275

Graz ie a una s ingola operaz ione , denominata “One-Shot” la  macchina per-
mette la realiz zaz ione di prodotti rip ieni (creme o c ioccolato) mediante il do-
saggio s imultaneo del c ioccolato , che forma il guscio del prodotto , e della 
crema che ne costituisce il rip ieno . La macchina prevede l’ impiego di ingra-
naggi con i quali s i possono eseguire , con grande precis ione , piccoli e grandi 
dosaggi. E ’ poss ib ile scegliere e impostare , tramite un apposito “menu ricet-
te”, la  modalità di lavoro des iderata . La macchina è inoltre equipaggiata di re-
s istenze rosse riscaldate e RIMOVIBILI in s ilicone che permettono una fac i-
le e veloce puliz ia di ogni s ingola parte in apposita lavaoggetti. La testata è 
smontabile in modo semplice e veloce a l f ine di effettuare le normali opera-
z ioni di puliz ia e ridurre a l minimo i tempi necessari a i cambi di produz ione . 



One Shot dosing machine
Thanks to a s ingle operation , called“O-
ne-Shot” the machine allows the realiza-
tion of f illed products  (creams or chocola-
te) through the s imultaneous dosing of the 
chocolate , which forms the shell of the pro-
duct , and the cream that constitutes the fil-
ling . It can also be used to dose and realize 
any  type of solid/thick product .
The machine prov ides the use of gears  
with which can perform, with great prec i-
s ion , small and large dosages . It is  poss i-
ble to choose and set , through a specia l 
menu“rec ipes”, the des ired working mode . 
The machine is  a lso equipped with 2 he-
ated red s ilicon heaters , which are remo-
vable and allow easy  and quick c leaning 
of every  s ingle part . The head can be di-
sassembled quickly  and eas ily  in order to 
carry  out normal c leaning operations and 
minimize the time needed for production 
changes .
The machine’s  frame is  realized with ano-
dized hardened aluminium and sta inless/
steel f ine materia l.

Grâce à une s imple opération , appelée “One-
Shot”, cette typologie de machine permet la 
réalisation de produits  fourrés de crème par 
un dosage s imultané du chocolat qui forme 
une coque et de la crème pour la ganache . 
La machine prévoit l’emploi des engrenages 
grâce auxquels  on peut fa ire très préc iséme-
nt des petits  et grands dosages . En outre la 
machine , au-delà de travailler avec la tech-
nologie “One-Shot”, peut être utilisée indif-
féremment auss i pour doser et réaliser tous 
les  sortes de produits  solides . Il est poss ible 
de chois ir et de régler dans la machine le 
mode de travail que vous souhaitez  utiliser à 
travers  un logic ie l de dernière génération. Ce 
logic ie l a une interface graphique qui permet 
une gestion s imple et intuitive en utilisant un 
spécia l « menu recettes ». La machine est 
équipée avec des rés istances en s ilicone 
AMOVIBLES (1.400 ,00  € ) afin de permettre 
un nettoyage et démontage fac ile et rapide 
en lavant toutes pièces dans le lave-vaissel-
le et , afin de réduire au minimum les temps 
nécessaires de changements de production.

Cap . vasca/ Bowl capacity  Voltaggio/ Voltage  Potenza/ Power       Dimensioni/ Dimensions
 
 6Kg each hopper 230V - 50/60  Hz      2 ,4Kw                         1170x720x1380h mm

Dosing head for pralines
This  dos ing head is  made 
based on the dimensions of 
the mould

Dosing head for chocolate bars
This  dos ing head is  made based on 
the dimensions of the mould

Mediante una sola operación , deno-
minada“One Shot”esta tipología de 
máquina permite de realizar produc-
tos re llenos de crema a través de la 
dos ificac ión s imultánea del chocolate 
que crea la coquilla  del producto y  la 
crema que es e l re lleno . La máquina 
preve e l uso de engranajes con los 
cuales se pueden realizar, con grande 
precis ión , pequeñas y  grandes dosis .
Es posible e legir y  establecer en la 
máquina , a través un especia l menú de 
recetas , la  modalidad de trabajo que 
se desea utilizar. La máquina es as imi-
smo equipada con res istencias rojas 
calentadas , en s ilicón , desmontables 
que permiten una sencilla  y  rápida lim-
pieza en cada parte con lavavajillas . 
La cabeza es desmontable in modo 
s imple y  rápido a fin de realizar las  
normales operaciones de limpieza y  
reducir a l mínimo los tiempos necesa-
rios para los  cambios de producción.
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Linea di modellaggio

Moulding line



VALVOLA 3 VIE
Valvola pneumatica connessa 
alla temperatrice per il carico di 
tramogge esterne quali ad esem-
pio one shot , dosatric i , linee di 
modellaggio ecc .

3 WAY VALVE
This  pneumatic valve is  
for the filling automati-
cally  one shot hoppers 
form ex ternal tempe-
ring machines hoppers .

Heated double chamber connection 
s ilicon pipes system diam. 34 mm, for 
transporting chocolate from a tempe-
ring machine to the OneShot .
The lenghts  of the tubes are calcula-
ted according to the indications given 
by  the customer and based on the 
layout prov ided by  our technical dept .

Tubi in s ilicone con intercapedine 
riscaldata di diametro 34mm. Queste 
tubaz ioni permettono il trasporto 
del c ioccolato da una temperatrice 
a lla OneShot . La lunghezza delle 
tubaz ioni v iene calcolata a seconda 
delle indicaz ioni del c liente e in base 
a l layout creato dal nostro uff ic io 
tecnico .

VIB275
This  dev ice is  used for the 
v ibration of the moulds . In this  
way  the chocolate is  adequa-
te ly  distributed in the hollows 
by  a llowing to e liminate a ir 
bubbles .

VIB275
Dispositivo regolabile dedicato 
a lla v ibraz ione degli stampi in 
modo da uniformare la distribu-
z ione negli a lveoli dello stampo 
eliminando contemporaneamente 
le eventuali bolle d ’aria .

Vertical Tunnel
This  tunnel is  used to cool the 
moulds which was dosed from 
the OneShot . The tunnel uses a 
vertical layers  in order to save 
space .

Tunnel Verticale
Questo tunnel v iene utiliz zato per raff redda-
re gli stampi che vengono precedentemente 
dosati dalla OneShot . La sua forma e il suo 
metodo di stratif icaz ione verticale permette 
di sa lvare molto spaz io .

Heated double-chamber sta inless steel pipe , 
used for connecting the melting tank to a tem-
pering or enrobing machine . Heating is  achie-
ved by  bain-marie us ing the same liquid running 
ins ide the melting tank c ircuit . By  means of 
small tubes , the c ircuit is  ex tended to the con-
nection pipe , warming it up .
Dimensions : 1000x60ø mm.

Tubo in accia io inox  ad intercapedine , 
per il collegamento del tank di sc iogli-
mento ad una macchina temperatrice o 
ricopritrice . Il tubo v iene riscaldato a
bagnomaria collegando ingresso e usc ita 
liquido riscaldante direttamente a l tank .
Dimensioni: 1000x60Ø mm.

CAR-ST
Il caricatore ha la funz ione di tras lare 
gli stampi fino a l nastro della one-shot 
secondo il c ic lo produttivo prev isto . La 
tras laz ione v iene eseguita mediante 
l’ impiego di c ilindri pneumatic i az io-
nati da e lettrovalvole con regolaz ione 
di battute fino ad un massimo di 12 a l 
minuto . S istema riscaldamento degli 
stampi:
-Gruppo riscaldante e lettrico con lam-
pade a raggi infraross i
-Termostato digita le per la gestione 
delle temperature .
Dimensioni: 1320x550x1400h mm

CAR-ST
The heating loader brings the 
moulds directly  on the ONE SHOT 
belt in order to be filled . The ma-
x imum beatings per minute are 12 . 
Heating system features :
-Electric heating system by  infra-
red radiations and lamps .
-Temperatures control through di-
gita l thermostat .
Dimensions : 1320x550x1400h mm
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The level sensor can be 
insta lled on tempering 
machins ’s  bowl and also on 
one-shot hopper and it ’s  
necessary  to automate the 
filling process .

Il sensore di live llo v iene insta llato sulla 
vasca della temperatrice o sulla tra-
moggia della OneShoted è necessario 
se s i vuole automatiz zare il processo di 
riempimento .

Vanne pneumatique pour le char-
gement des trémies à l’ex térieur 
de la tempereuse ou de l’enrobeu-
se , par exemple pour les  trémies 
de machines de dosage qui font
partie d ’une ligne de dosage ou de 
modelage , etc .

Tuyau chauffé en ac ier inoxydable , 
utilisé pour la connex ion de la 
tempéreuse ou enrobeuse à une 
trémie d ’une autre machine , par 
exemple une machine de dosage . 
Le chauffage se fa it par une rés is-
tance électrique en s ilicone fixée 
sur le tuyau avec du velcro .
Dimensions : 1000x34ø mm.

VIB275
Dispositif réglable dédiée à la 
v ibration des moules afin de 
normaliser la distribution dans 
les  creux  du moule et , en même 
temps , d ’é liminer les  bulles  
d ’a ir.

Tunnel Vertical
Ce tunnel est utilisé pour refroi-
dir les  moules qui sont précéde-
mment dosés par l’oneshot . 
Sa forme et sa méthode de 
stratif ication verticale permet-
tent d ’économiser beaucoup 
d ’espace .

Tuyau chauffé à double paroi en ac ier 
inoxydable , utilisé pour la connex ion 
de la cuve de fonte à une machine 
tempéreuse ou enrobeuse . Le chauf-
fage se fa it par bainmarie en utilisant 
le même liquide qui c ircule dans 
le système de la cuve en fonte . Au 
moyen de petits  tubes , le c ircuit est 
étendu au tuyau de connex ion en le 
chauffant . Dimensions : 1000x60ø mm.

CAR-ST
Le chargeur chauffant amène di-
rectement les  moules sur la ONE 
SHOT afin d ’être remplis . Les en-
vois  max imales par minute sont de 
12 .
Caractéristiques du système de 
chauffage :
- Système électrique de chauffage 
par rayonnement et lampes infra-
rouges
- Contrôle de température par ther-
mostat numérique
- Dimensions : 1320x550x1400h 
mm

Le capteur de niveau peut 
être insta llé sur la cuve de la 
machine tempéreuse ains i que 
sur une trémie de la one-shot . 
Il est nécessaire pour automa-
tiser le remplissage .





R I C O P R I T R I C I  

E N R O B I N G  M A C H I N E S



R400

Macchina per ricoprire prodotti dolc iari , utiliz zando surro-
gato di c ioccolato o a ltre coperture che non necess itano 
di temperaggio . La vasca , che ha una capacità di 25 kg , è 
dotata di un mescolatore che mantiene la copertura fluida 
e omogenea . Sc ioglie a bagnomaria e mescola le copertu-
re mantenendo la temperatura uniforme . Tutti i controlli d i 
temperature sono effettuati tramite sonde ad alta prec i-
s ione e controllate da scheda dedicata GAMI. Un s istema 
di ricopertura prevede l’abbinamento della macchina a un 
carre llo ricopritore completo di diffusore , soff iante , battire-
te e dispositivo tagliacode . La macchina è inoltre dotata di 
pedale per fermare il f lusso e per il dosaggio della quan-
tità di prodotto des iderata , e di timer di autoaccensione 
programmabile . Inoltre il f lusso del prodotto è regolabile .



Ricopritrice

 Cap . vasca/ Bowl capacity  Voltaggio/ Voltage Potenza/ Power       Dimensioni/ Dimensions
 
 25Kg   230/400V - 50  Hz           2 ,7Kw      570x740x1560h mm

Automatic , continuous operation en-
robing machine melting by  bain-ma-
rie . A ll temperatures are controlled 
through high precis ion probes and by  
GAMI dedicated card . The machine 
is  complete with a flow stopping and 
dosing foot pedal and an automatic 
starting timer. The bowl has a capa-
c ity  of 25kg and it is  equipped with a 
mixer that keeps the coating fluid and 
even. Moreover the speed of the coa-
ting flow in ex it is  adjustable . AIS I304 
steel cas ing . - Heated bowl ramps 
to a llow an eas ier fa llen of the coa-
ting . - Heated cover by  thermo-regu-
lated infrared rays (OPTIONAL) Bowl 

Machine à enrober les  confiseries  en 
utilisant du succédané de chocolat ou 
autres couvertures qui n’ont pas besoin 
de tempérage . Toutes les  températur-
es sont contrôlées grâce à des sondes 
haute préc is ion et à une carte é lectron-
ique dédiée . La cuve , d ’une capacité 
de 25 kg , est équipée d ’un mélangeur 
qui maintient la couverture fluide et 
homogène . E lle fond au bain-marie et 
mélange les  couvertures en mainte-
nant la température uniforme . De plus , 
il est poss ible d ’a jouter un système 
d ’enrobage qui prévoit d ’associer à la 
machine un chariot d ’enrobage équipé 
d ’un diffuseur, d ’une souff lerie , d ’un 
égouttoir v ibrant et d ’un briseur de fi-
laments . La machine est ensuite équip-
ée de pédale d ’arrêt d ’écoulement , de 
déclencheur à temps pour l’auto-dém-
arrage et d ’un doseur programmable

Máquina para cubrir productos de confi-
tería , utilizando sucedáneos del choco-
late y  otras coberturas que no necesitan 
ser templadas . E l tanque , que tiene una 
capacidad de 25 kg , se ha equipado con 
un mezclador que mantiene la cobertura 
fluida y  homogénea . Derrite a baño maría 
y  mezcla las  coberturas manteniendo la 
temperatura uniforme . Todos los con-
troles de temperaturas son realizados a 
través sondas de alta prec is ión y  con-
troladas por una dedicada tarjeta GAMI.
Un s istema de cobertura prevé la com-
binación de la máquina a un carro cu-
bridor completo con difusor, soplador, 
tope de red y  dispositivo corta-colas . 
Estructura constuida en acero AIS I 304 .
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CR24



R500

Macchina per ricoprire prodotti dolc iari , utiliz zando 
surrogato di c ioccolato o a ltre coperture che non 
necess itano di temperaggio . La vasca , che ha una 
capacità di 45 kg , è dotata di un mescolatore che 
mantiene la copertura fluida e omogenea . Sc ioglie 
a bagnomaria e mescola le coperture mantenendo 
la temperatura uniforme . Tutti i controlli d i tempe-
rature sono effettuati tramite sonde ad alta prec i-
s ione e controllate da scheda dedicata GAMI. Un 
s istema di ricopertura prevede l’abbinamento della 
macchina a un carre llo ricopritore completo di dif-
fusore , soff iante , battirete e dispositivo tagliacode . 
La macchina è inoltre dotata di pedale per fermare 
il f lusso e per il dosaggio della quantità di prodotto 
des iderata , e di timer di autoaccensione program-
mabile . Inoltre il f lusso del prodotto è regolabile .

Ex tractable auger  | Coclea estra ib ile



Ricopritrice

Cap . vasca/ Bowl capacity  Voltaggio/ Voltage Potenza/ Power Dimensioni/ Dimensions
 
 45Kg   230/400V - 50  Hz        3 ,3Kw     680x900x1690h mm

Automatic , continuous operation en-
robing machine melting by  bain-ma-
rie . A ll temperatures are controlled 
through high precis ion probes and by  
GAMI dedicated card . The machine 
is  complete with a flow stopping and 
dosing foot pedal and an automatic 
starting timer. The bowl has a capa-
c ity  of 45kg and it is  equipped with 
a mixer that keeps the coating flu-
id and even. Moreover the speed of 
the coating flow in ex it is  adjustable . 
AIS I304 steel cas ing . - Heated bowl 
ramps to a llow an eas ier fa llen of the 
coating . - Heated cover by  thermo-re-
gulated infrared rays (OPTIONAL) 

Machine à enrober les  confiseries  
en utilisant du succédané de choco-
lat ou autres couvertures qui n’ont 
pas besoin de tempérage . Toutes les  
températures sont contrôlées grâce à 
des sondes haute préc is ion et à une 
carte é lectronique dédiée . La cuve , 
d ’une capacité de 45 kg , est équipée 
d ’un mélangeur qui maintient la cou-
verture fluide et homogène . E lle fond 
au bain-marie et mélange les  cou-
vertures en maintenant la températ-
ure uniforme . De plus , il est poss ible 
d ’a jouter un système d ’enrobage qui 
prévoit d ’associer à la machine un 
chariot d ’enrobage équipé d ’un diffu-
seur, d ’une souff lerie , d ’un égouttoir 
v ibrant et d ’un briseur de filaments . La 
machine est ensuite équipée de péd-
ale d ’arrêt d ’écoulement , de déclenc-
heur à temps pour l’auto-démarr-
age et d ’un doseur programmable .

Máquina para cubrir productos de 
confitería , utilizando sucedáneos del 
chocolate y  otras coberturas que no 
necesitan ser templadas . E l tanque , 
que tiene una capacidad de 45 kg , 
se ha equipado con un mezclador 
que mantiene la cobertura fluida y  
homogénea . Derrite a baño maría y  
mezcla las  coberturas manteniendo 
la temperatura uniforme . Todos los 
controles de temperaturas son rea-
lizados a través de sondas de a lta 
prec is ión y  controladas por una de-
dicada tarjeta GAMI. Un s istema de 
cobertura prevé la combinación de la 
máquina a un carro cubridor comple-
to con difusor, soplador, tope de red 
y  dispositivo corta-colas . Estructu-
ra constuida en acero AIS I 304 .
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R550
Macchina per ricoprire prodotti dolc iari , utiliz zando surrogato di c ioccolato o a ltre 
coperture che non necess itano di temperaggio . La vasca , che ha una capacità di 55 
kg , è dotata di un mescolatore che mantiene la
copertura fluida e omogenea . Sc ioglie a bagnomaria e mescola le coperture mante-
nendo la temperatura uniforme . Tutti i controlli d i temperature sono effettuati tramite 
sonde ad alta prec is ione e controllate da scheda dedicata GAMI. La macchina è 
dotata di pedale per fermare il f lusso , e per il dosaggio della quantità di prodotto de-
s iderata , e di timer di autoaccensione programmabile . Inoltre il f lusso del prodotto 
è regolabile . Un s istema di ricopertura prevede l’abbinamento della macchina a un 
carre llo ricopritore completo di diffusore , soff iante , battirete e dispositivo tagliaco-
de . Il carre llo ricopritore ha una larghezza di lavoro di 400  mm. La
coclea estra ib ile consente una veloce e accurata puliz ia per un rapido passaggio 
dalla lavoraz ione di un tipo di ricopertura ad un altro .

Ex tractable auger  | Coclea estra ib ile



Ricopritrice

Cap . vasca/ bowl capacity  Voltaggio/ Voltage Potenza/ Power Dimensioni/ Dimensions
 
 55Kg   230/400V - 50  Hz          5 ,3Kw            1020x990x1610h mm

This machine is  to enrobe confectionary  
products  us ing chocolate  compound or 
other coatings that does not need tem-
pering process . The bowl has a capacity  
of 55 kg and it is  equipped with a mixer 
that keeps the coatings fluid and even. 
A ll temperatures are controlled through 
high precis ion probes and by  GAMI de-
dicated card . The coatings are melted by  
bain-marie system, which maintains a uni-
form temperature . The machine is  com-
plete with a flow stopping and dosing foot 
pedal and an automatic starting timer. A 
wire-mesh conveyor is  supplied with the 
machine to obtain a complete enrobing 
system with dispenser, b lower, wire-mesh 
beater and ta il-cutting dev ice . The enro-
bing wire-mesh conveyor has a working 
width of 400  mm and it is  composed of 
two parts . The first one is  the loading one 
and the second one carries  the product 
into the coating chamber. Under the wi-
re-mesh is  pos itioned a sta inless steel 
bowl equipped with feed roller and scra-
per for covering the bottom of the product .

Machine à enrober les  confiseries  en 
utilisant du succédané de chocolat ou 
autres couvertures qui n’ont pas besoin 
de tempérage . La cuve , d ’une capaci-
té de 55 kg , est équipée d ’un mélang-
eur qui maintient la couverture fluide et 
homogène . E lle fond au bain-marie et 
mélange les  couvertures en maintenant la
température uniforme . Toutes les  tem-
pératures sont contrôlées grâce à des 
sondes haute préc is ion et à une carte 
é lectronique dédiée . La machine est as-
sociée à un chariot en obtenant a ins i un 
système de couverture avec diffuseur, 
souff lerie , égouttoir v ibrant et dispositif 
briseur de filaments réglable . Le chariot 
d ’enrobage a une largeur de travail de 400  
mm. La machine est ensuite équipée de 
pédale d ’arrêt d ’écoulement , de déclenc-
heur à temps pour l’auto-démarrage et 
d ’un doseur programmable . La v is  amovi-
ble permet un nettoyage rapide et préc is  
pour le passage rapide de la préparat-
ion d ’une sorte de couverture à l’autre .

Máquina para cubrir productos de con-
fitería , utlizando sucedáneos del choco-
late y  otras coberturas que no necesi-
tan ser templadas . E l tanque , que tiene 
una capacidad de 55 kg , se ha equipa-
do con un mezclador que mantiene la 
cobertura fluida y  homogénea . Derrite 
a baño maría y  mezcla las  coberturas 
manteniendo la temperatura uniforme . 
Un s istema de cobertura prevé la com-
binación de la máquina a un carro cu-
bridor completo con difusor, soplador, 
tope de red y  dispositivo corta-colas . 
Estructura constuida en acero AIS I 304 .
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R600

Macchina per ricoprire prodotti dolc iari , utiliz zando surrogato di c ioccolato o a ltre copertu-
re che non necess itano di temperaggio . La vasca , che ha una capacità di 80  kg , è dotata 
di un mescolatore che mantiene la copertura fluida e omogenea . Sc ioglie a bagnomaria e 
mescola le coperture mantenendo la temperatura uniforme . Tutti i controlli d i temperature 
sono effettuati tramite sonde ad alta prec is ione e controllate da scheda dedicata GAMI. La 
macchina è dotata di pedale per fermare il f lusso , e per il dosaggio della quantità di pro-
dotto des iderata , e di timer di autoaccensione programmabile . Inoltre il f lusso del prodotto 
è regolabile . Un s istema di ricopertura prevede l’abbinamento della macchina a un carre llo 
ricopritore completo di diffusore , soff iante , battirete e dispositivo tagliacode . Il carre llo rico-
pritore ha una larghezza di lavoro di 600  mm. La coclea estra ib ile consente una veloce e 
accurata puliz ia per un rapido passaggio dalla lavoraz ione di un tipo di ricopertura ad un altro .

Ex tractable auger  | Coclea estra ib ile



Ricopritrice

Cap . vasca/ Bowl capacity  Voltaggio/ Voltage Potenza/ Power Dimensioni/ Dimensions
 
 80Kg   230/400V - 50  Hz         5 ,7Kw    1460x1270x1760h mm

This machine is  to enrobe confectionary  pro-
ducts  us ing chocolate compound or other co-
atings that does not need tempering process . 
The bowl has a capacity  of 80  kg and it is  
equipped with a mixer that keeps the coatings 
fluid and even. A ll temperatures are controlled 
through high precis ion probes and by  GAMI 
dedicated card . The coatings are melted by  
bain-marie system, which maintains a uniform 
temperature . The machine is  complete with a 
flow stopping and dosing foot pedal and an 
automatic starting timer. A wire-mesh con-
veyor is  supplied with the machine to obtain an 
enrobing system complete a lso with dispenser, 
b lower, wire-mesh beater and ta il-cutting de-
v ice . The enrobing wire-mesh conveyor has a 
working width of 600  mm and it is  composed of 
two parts . The first one is  the loading one and 
the second one carries  the product into the 
coating chamber. Under the wire-mesh is  po-
s itioned a sta inless steel bowl equipped with 
feed roller and scraper for covering the bottom 
of the product . The ex tractable auger a llows 
a deep and fast c leaning for switching swiftly  
from process ing one type of coating to another. 

Machine à enrober les  confiseries  en utilisant 
du succédané de chocolat ou autres couver-
tures qui n’ont pas besoin de tempérage . La 
cuve , d ’une capacité de 80  kg , est équipée 
d ’un mélangeur qui maintient la couverture 
fluide et homogène . E lle fond au bain-marie 
et mélange les  couvertures en maintenant la 
température uniforme . Toutes les  températur-
es sont contrôlées grâce à des sondes haute 
préc is ion et à une carte é lectronique dédiée . 
La machine est associée à un chariot en obte-
nant a ins i un système de couverture avec dif-
fuseur, souff lerie , égouttoir v ibrant et dispositif 
briseur de filaments réglable . Le chariot d ’en-
robage a une largeur de travail de 600  mm. La 
machine est ensuite équipée de pédale d ’arrêt 
d ’écoulement , de déclencheur à temps pour 
l’auto-démarrage et d ’un doseur program-
mable . La v is  amovible permet un nettoyage 
rapide et préc is  pour le passage rapide de la 
préparation d ’une sorte de couverture à l’autre .

Máquina para cubrir productos de confitería , 
utilizando sucedáneos del chocolate y  otras 
coberturas que no necesitan ser templadas . 
E l tanque , que tiene una capacidad de 80  kg , 
se ha equipado con un mezclador que man-
tiene la cobertura fluida y  homogénea . Der-
rite a baño maría y  mezcla las  coberturas 
manteniendo la temperatura uniforme . A la 
máquina es v inculado un carro , obteniendo 
as í un s istema de recubri iento completo de 
difusor, soplante , tope de red y  dispositivo 
corta-colas regulable .  E l carro para e l recu-
brimiento tiene un ancho de trabajo de 600  
mm. Estructura constuida en acero AIS I 304 .
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R800
Macchina per ricoprire prodotti dolc iari , utiliz zando surrogato di c ioccolato o a ltre copertu-
re che non necess itano di temperaggio . La vasca , che ha una capacità di 60  kg , è dotata 
di un mescolatore che mantiene la copertura fluida e omogenea . Sc ioglie a bagnomaria e 
mescola le coperture mantenendo la temperatura uniforme . Tutti i controlli d i temperature 
sono effettuati tramite sonde ad alta prec is ione e controllate da scheda dedicata GAMI. La 
macchina è dotata di pedale per fermare il f lusso , e per il dosaggio della quantità di pro-
dotto des iderata , e di timer di autoaccensione programmabile . Inoltre il f lusso del prodotto 
è regolabile . Un s istema di ricopertura prevede l’abbinamento della macchina a un carre llo 
ricopritore completo di diffusore , soff iante , battirete e dispositivo tagliacode . Il carre llo rico-
pritore ha una larghezza di lavoro di 800  mm. La coclea estra ib ile consente una veloce e 
accurata puliz ia per un rapido passaggio dalla lavoraz ione di un tipo di ricopertura ad un altro .

Ex tractable auger  | Coclea estra ib ile



Ricopritrice

Cap . vasca/ Bowl capacity  Voltaggio/ Voltage Potenza/ Power      Dimensioni/ Dimensions
 
 60Kg   230/400V - 50  Hz            7,5Kw     1500x1410x2130h mm

This machine is  to enrobe confectionary  products  
us ing chocolate compound or other coatings that 
does not need tempering process . The bowl has a 
capacity  of 60  kg and it is  equipped with a mixer 
that keeps the coatings fluid and even. A ll tempe-
ratures are controlled through high precis ion pro-
bes and by  GAMI dedicated card . The coatings 
are melted by  bain-marie system, which maintains 
a uniform temperature . The machine is  complete 
with a flow stopping and dosing foot pedal and an 
automatic starting timer. A wire-mesh conveyor is  
supplied with the machine to obtain an enrobing 
system complete a lso with dispenser, b lower, wi-
re-mesh beater and ta il-cutting dev ice . The enro-
bing wire-mesh conveyor has a working width of 
800  mm and it is  composed of two parts . The first 
one is  the loading one and the second one car-
ries  the product into the coating chamber. Under 
the wire-mesh is  pos itioned a sta inless steel bowl 
equipped with feed roller and scraper for covering 
the bottom of the product . The ex tractable auger 
a llows a deep and fast c leaning for switching swi-
ftly  from process ing one type of coating to another. 

Machine à enrober les  confiseries  en utilisant du 
succédané de chocolat ou autres couvertures qui 
n’ont pas besoin de tempérage . La cuve , d ’une ca-
pacité de 60  kg , est équipée d ’un mélangeur qui 
maintient la couverture fluide et homogène . E lle 
fond au bain-marie et mélange les  couvertures en 
maintenant la température uniforme . Toutes les  
températures sont contrôlées grâce à des sondes 
haute préc is ion et à une carte é lectronique dédiée . 
La machine est associée à un chariot en obtenant 
a ins i un système de couverture avec diffuseur, 
souff lerie , égouttoir v ibrant et dispositif briseur de 
filaments réglable . Le chariot d ’enrobage a une 
largeur de travail de 800  mm. La machine est en-
suite équipée de pédale d ’arrêt d ’écoulement , de 
déclencheur à temps pour l’auto-démarrage et d ’un 
doseur programmable . La v is  amovible permet un 
nettoyage rapide et préc is  pour le passage rapide 
de la préparation d ’une sorte de couverture à l’autre .

Máquina para cubrir productos de confitería , utili-
zando sucedáneos del chocolate y  otras coberturas 
que no necesitan ser templadas . E l tanque , que tie-
ne una capacidad de 60  kg , se ha equipado con un 
mezclador que mantiene la cobertura fluida y  homo-
génea . Derrite a baño maría y  mezcla las  coberturas 
manteniendo la temperatura uniforme . A la máquina 
es v inculado un carro , obteniendo as í un s istema 
de recubri iento completo de difusor, soplante , tope 
de red y  dispositivo corta-colas regulable .  E l carro 
para e l recubrimiento tiene un ancho de trabajo de 
800  mm. Estructura constuida en acero AIS I 304 .
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C A R R E L L I  p e r  R I C O P E R T U R A
&  A C E S S O R I

E N R O B I N G  C O N V E Y O R S
&  A C C E S S O R I E S



NRD12

Il carre llo di ricopertura NRD12 è adatto per ricoprire prodotti d i pralineria e pasticce-
ria , dai b iscotti f ino a lle torte . La rete di carico può essere fermata durante il pos iz iona-
mento del prodotto da ricoprire , per riprendere poi il movimento a lla semplice press io-
ne di un pomello . Graz ie aquesto specia le s istema , l’ intero procedimento può essere 
svolto da un solo operatore che potrà fac ilmente spostars i dalla zona di carico e rico-
pertura a l nastro di usc ita del prodotto . Il carre llo è provv ito di battirete e dispositivo ta-
gliacode ed è smontabile ; staccando la rete di ricopertura sulla quale non è montato 
a lcun compomnente e lettrico , infatti , è poss iile eseguire un accurato lavaggio . E ’ poi pos-
s ib ile utiliz zare lo stesso carre llo come carre llino CR per tartufi staccando la parte tappeto .



Carre llo per ricopertura

Le chariot d ’enrobage NRD12 est parfa it 
pour la production de pralines et pâtisseries , 
en partant des b iscuits  jusqu’aux  gâteaux . 
La grille de chargement peut être arrêtée 
pendant le pos itionnement du produit à 
enrober, puis  reprendre le mouvement à la 
s imple press ion du bouton. Grâce à ce sy-
stème spécia l , toute la procédure peut se 
dérouler avec une seule personne qui pourra 
fac ilement se déplacer de la zone de char-
gement et enrobage au tapis  de sortie du 
produit . Le chariot est équipé d ’un égouttoir 
v ibrant , d ’un dispositif briseur de filamen-
ts  et de souff lerie et il est démontable ; en 
décrochant la bande-grille d ’enrobage , où 
aucun composant é lectrique n’est monté , il 
est poss ible d ’effectuer un lavage soigné .

The NRD12 enrobing belt conveyor is  sui-
table for pralines and pastry  products , from 
biscuits  to cakes . The loading wire-mesh 
can be stopped during positioning of the 
product to be enrobed ; movement can be 
resumed by  s imply  press ing a knob . Thanks 
to this  specia l system, the entire procedu-
re can be carried out by  just one operator, 
who can eas ily  move from the loading and 
enrobing area to the product ex it conveyor.
The conveyor is  prov ided with a wire-me-
sh belt beater, a ta il cutting dev ice and a 
blower and can be eas ily  disassembled for 
a deep and fast c leaning as no e lectrical 
component is  mounted. Moreover the en-
robing wire-mesh can be also removed for 
us ing it with a rotating table for truff les pro-
duction. The wire-mesh belt width is  200  mm.

El carro para recubrimiento NRD12 , apli-
cado a una máquina templadora , es  apto 
para recubrir productos de pralinería y  pa-
ste lería , desde galletas a tortas . La red 
de cargo puede ser detenida durante e l 
pos ic ionamiento del producto a recubrir.
Todo el procedimiento puede hacerse por 
un solo operador que podrá moverse fác ilm-
ente desde la zona de cargo y  recubrimien-
to hasta la c inta de salida del producto . E l 
carro tiene tope de red y  dispositivo cor-
ta-colas y  es desmontable . Desmontando 
la red de recubrimiento , s in componen-
tes e léctrico , es  pos ible una limpieza per-
fecta . Red de recubrimiento de 200  mm.

Largh.lavoro/ Working width Potenza/ Power Dimensioni/ Dimensions
 
 200mm        0 ,3 Kw              500x41670x1070hmm 

Compatile with:
Diva 12  
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Il carre llo per ricopertura NR400S , abbinato a 
macchine temperatric i o ricopritric i , è adatto per  
prodotti d i pralineria e pasticceria , dai b iscotti 
f ino a lle torte . 
La rete di carico può essere fermata durante il  
os iz ionamento del prodotto da ricoprire , per ri-
prendere poi il movimento a lla semplice press io-
ne di un pomello . Graz ie a questo specia le s iste-
ma , l’ intero procedimento può essere svolto da 
un solo operatore che potrà fac ilmente spostar-
s i dalla zona di carico e ricopertura a l nastro di 
usc ita del prodotto . Ogni carre llo è provv isto di 
battirete e dispositivo tagliacode . 
Tutti i modelli sono smontabili. S taccando la rete 
di ricopertura , sulla quale non è montato a lcun 
componente e lettrico , è poss ib ile eseguire un ac-
curato lavaggio . 
Il carre llo , provv isto di soff iante , è disponibile con 
larghezze di lavoro di 250  mm o 300  mm. La ve-
loc ità di avanzamento è regolabile . 
Anche i carre lli della serie CR possono essere 
abbinati a macchine temperatric i o ricopritric i. 
Sono disponibili in due vers ioni, modello CR24 , 
con battirete e il modello CR24T, provv isto di bat-
tirete e dispositivo tagliacode con larghezze di 
lavoro di 250  mm o 300  mm. 
Su richiesta , sono disponibili accessori per co-
perture tota li o parz ia li e per decoraz ioni parti-
colari.

ATTENZIONE!
Se questo carre llo dev ’essere usato su più macchine 
diverse , dev ’essere predisposto .
Prezzo da quotare .

NR400S

||
||

Width: 250mm

Width: 300mm



Carre llo per ricopertura

Largh.lavoro/ Working width     Potenza/ Power Dimensioni/ Dimensions
 
 250/300 mm             0 ,08 Kw      1780x450x1060h cm

The NR400S enrobing belt conveyor is  
suitable for pralines and pastry  products , 
from biscuits  to cakes . The loading wi-
re-mesh can be stopped during positio-
ning of the product to be enrobed ; move-
ment can be resumed by  s imply  press ing 
a knob . Thanks to this  specia l system, just 
one operator, who can eas ily  move from 
the loading and enrobing area to the pro-
duct ex it conveyor, can carry  out the en-
tire procedure . Both models , NR400S is  
prov ided with a wire-mesh belt beater and 
a ta il cutting dev ice and can be eas ily  di-
sassembled for a deep and fast c leaning 
as no e lectrical component is  mounted.
ATTENTION!
If this  conveyor needs to be used on dif-
ferent machines , it must be predisposed. 
Price to be quoted.

Le chariot d ’enrobage NR400S est parfa it 
pour la production de pralines et pâtiss-
eries , en partant des b iscuits  jusqu’aux  
gâteaux . La grille de chargement peut 
être arrêtée pendant le pos itionnement 
du produit à enrober, puis  reprendre le 
mouvement à la s imple press ion du bou-
ton. Grâce à ce système spécia l , toute 
la procédure peut se dérouler avec une 
seule personne qui pourra fac ilement se 
déplacer de la zone de chargement et 
enrobage au tapis  de sortie du produit .
Le modèle NR400S est équipé d ’un ég-
outtoir v ibrant et d ’un dispositif briseur 
de filaments ; en décrochant la ban-
de-grille d ’enrobage , où aucun com-
posant é lectrique n’est monté , il est 
poss ible d ’effectuer un lavage soigné .
ATTENTION! 
S i ce tapis  doit être utilisé sur différentes 
machines , il doit être prédisposé . 
Prix  sur demande .

Compatile with:
Diva 25  |  Diva25 2-i  |  T400
T500  |  T520   |  R400  |  R500  

El NR400S es e l carro para recubrimien-
to que permite a un operador, junto con 
el dispensador correcto , de recubrir los  
productos de chocolate .  E l primer paso , 
en la red , permite una cobertura com-
pleta , inferior o pary tia l del producto . La 
red , que se ensucia de chocolate , junto 
con un pequeño tanque bajo e l transpor-
tador, hacen que el producto se sumerja 
en chocolate . La segunda parte , completa 
con papel, permite a l operador tras ladar 
e l producto a una nevera .
ATENCIÓN!
S i es necesario utilizar este carro en di-
ferentes máquinas , debe estar predispue-
sto . 
Prec io que debe cotizarse .
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CR24T  (width 250mm) With
CR24T-30  (width 300mm) Tail cutter
 
CR24   (width 250mm) Without 
CR24-30  (width 300mm) Tail cutter

The CR conveyor, together 
with the correct dispen-
ser, a llows a full , bottom 
or partia l coverage of the 
product . The net , which 
gets  dirty  of chocolate , 
together with a small tank 
under the conveyor, make 
the product dip in choco-
late . 
The product must then 
move into a cooling tunnel.
Total lenght 900  mm, wire 
mesh beater inc luded.

Il carre llo CR , ins ieme all’a-
deguato diffusore , permette 
una tota le , parz ia le o solo 
sotto copertura del pro-
dotto .La rete sporcandosi 
di c ioccolato , ins ieme ad 
una vascehtta collocata 
sotto a l f lusso di c ioccolato , 
permettono al prodotto di 
immergers i nel c ioccolato .  
Il prodotto necess ita poi di 
entrare nel tunnel di raff red-
damento .  Lunghezza tota le 
900  mm, inc luso dispositivo 
battirete .

INTERCHANGABLE                    CONVEYORS

Le chariot CR , avec le 
diffuseur approprié , permet 
une tota le , partie lle ou 
seulement sous couverture 
du produit . Le filet recouvert 
de chocolat , a ins i qu’une 
cuvette placée sous le flux  
de chocolat , permettent 
au produit de se plonger 
dans le chocolat . Le produit 
doit ensuite entrer dans le 
tunnel de refroidissement . 
Longueur tota le 900  mm, y  
compris  dispositif de mise 
en réseau.



INTERCHANGABLE                    CONVEYORS
CR250Z   (width 250mm)
CR300Z  (width 300  mm)
CR400Z  (width 400  mm)
CR600Z  (width 600  mm)
CR800Z  (width 800  mm)

NDEC250  (width 250mm)
NDEC300  (width 300mm)
NDEC400  (width 400mm)
NDEC600  (width 600mm)
NDEC800  (width 800mm)
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The CRZ conveyor, 
together with the 
correct dispenser, 
a llows a top cove-
rage of the product . 
This  type of net will 
not get dirty  of cho-
colate so the bottom 
of the products  
stayes c lean. The 
product must then 
moveinto a cooling 
tunnel. Total lenght 
of 900  mm, the pitch 
between the cords 
is  25mm. 

Il carre llo CRZ , 
abbinato a l diffusore 
adeguato , permette 
una copertura solo 
sopra del prodotto .
Questo tipo di rete 
a c inghioli non s i 
sporca di c ioccolato 
e permette di man-
tenere pulito il fondo 
del prodotto . Il pro-
dotto necess ita poi 
di entrare nel tunnel 
di raff reddamento . 
Lunghezza tota le 
900  mm, Interasse 
25mm. 

The NDEC conveyor, 
together with the correct 
dispenser, a llows the de-
coration on top of the pro-
duct . This  conveyor has 
a specia l heated scraper 
which helps to keep the 
belt c lean at a ll times .
 The product must then 
moveinto a cooling tunnel.
Total lenght 900mm.

Il carre llo NDEC , abbina-
to a l diffusore adeguato , 
permette una decoratione 
sopra il prodotto . Questo 
carre llo è dotato di un 
raschiatore che mantiene 
il tappeto sempre pulito .
 Il prodotto necess ita poi 
di entrare nel tunnel di 
raff reddamento . 
Lunghezza tota le 900mm.

Le chariot CRZ , 
couplé au diffuseur 
approprié , permet 
une couverture 
seulement au-dessus 
du produit . Ce type 
de filet à courroies 
ne se salit pas au 
chocolat et permet 
de garder propre le 
fond du produit . Le 
produit doit ensuite 
entrer dans le tunnel 
de refroidissement . 
Longueur tota le 900  
mm, entraxe 25mm.

Le chariot NDEC , com-
biné au diffuseur appro-
prié , permet une décor-
ation sur le produit . Ce 
chariot est équipé d ’un 
rac leur qui maintient le 
tapis  toujours  propre .
 Le produit doit ensuite 
entrer dans le tunnel de 
refroidissement . 
Longueur tota le 900mm.



DR12A
DR400A
DR400A-30
DR550
DR600
DR800

DR400REG
DR400-30REG
DR550REG
DR600REG
DR800REG

Total enrobing dispen-
ser. 
This  dispenser can be 
connected with any  
type of tempering/ 
enrib ing machine . In 
some machines it is  
a lready  equipped.
Two adjustable 
curta ins a llow a full 
coverage . Max imum 
height of the product 
10  cm.

Diffusore tota le . 
Questo diffusore può 
essere collegato a 
varie macchine tem-
peratric i/ ricopritric i , 
a lcune delle quali ne 
sono già equipaggiate .
I due veli d i c ioccolato 
ass icurano una co-
pertura tota le . A ltezza 
massima dei prodotti 
10  cm.

Partia l enrobing 
dispenser.
Two curta ins , of 
width to set at 
the time of order, 
ensure a partia l 
coating of pro-
ducts , whereas 
their he ight is  
upon request .

Diffusore parz ia le .
Due veli d i c iocco-
lato , di ampiezza 
definita in fase di 
ordinaz ione , ass icu-
rano una copertura 
parz ia le dei pro-
dotti.
L’a ltezza del diffu-
sore è su richiesta .

ENROBING             DISPENSER

Diffuseur de puissan-
ce tota l. 
Ce diffuseur peut être 
re lié à différentes 
machines de trempa-
ge / couvreurs , dont 
certa ines sont dé jà 
équipées .
Les deux  nappes de 
chocolat assurent 
une couverture tota le . 
Hauteur max imale des 
produits  10  cm.

Diffuseur partie l , en 
fa it .
Deux  couches de 
chocolat , de ta ille 
définie lors  de la 
commande , assurent 
une couverture par-
tie lle des produits .
La hauteur du diffu-
seur est sur deman-
de .



ENROBING             DISPENSER

DEC250
DEC250-30
DEC400
DEC600
DEC800

DEC250DF
DEC250DF-30
DEC400DF
DEC600DF
DEC800DF

DSR12
DSR400
DSR400-30
DSR550
DSR600
DSR800

AF12
AF400
AF400-30
AF550
AF600
AF800

| 50

Bottom enrobing 
dispenser. 
The products  are 
enrobed only  on the 
bottom by  plunging 
into the coating , 
which is  gathered in 
a small bowl placed 
at the bottom of the 
enrobing wire-mesh 
belt .

Diffusore fondo . 
Uno strato di 
c ioccolato riempie 
una vaschetta nel 
carre llo dove i 
prodotti , per affo-
gamento , vengono 
ricoperti solo sul 
fondo .

Lowering wire-mesh 
dev ice . 
This  dev ice is  used to 
lower the mesh in order 
to a llow a perfect tota l 
and bottom coverage .

Abbassamento rete . 
graz ie a questo disposi-
tivo è poss ib ile ottenere 
l’affogamento del prodotto 
nella vaschetta inferiore 
del carre llo per ricopertura

Decorating dispenser. 
This  dispenser a llows to decorate the 
product with one or two lines (DF ). 
Stra ight or z ig-zag . The bottom of the 
product can be enrobed , depending on 
the coveyor used.

Decoratore .
Questo decoratore permette di deco-
rare il prodotto con una linea o due 
linee (DF ). Dritte or z ig-zag . Il fondo del 
prodotto può essere ricoperto , dipende 
dal tipo di carre llo che s i usa .

Diffuseur bas de 
gamme . 
Une couche de 
chocolat rem-
plit une cuvette 
dans le panier 
où les  produits , 
par noyade , ne 
sont recouverts  
que sur le fond.

Abaissement du filet . 
grâce à ce dispositif , il 
est poss ible d ’obtenir la  
noyade du produit dans la 
cuve inférieure du chariot 
à enrobag.

Décorateur.
Ce décorateur permet de décorer le 
produit avec une ligne ou deux  lignes 
(DF ). droite ou z igzag . Le fond du pro-
duit peut être recouvert , se lon le type 
de chariot que vous utilisez .



ACCESSORIES            DOSING DEVICE

FS400
FS500
FS550
FS600
FS800

FU550

CT400

CT400H
CT500H
CT520H

Cover / Heated cover 
(H).
This  cover is  to be 
positioned over the ma-
chine bowl, so on the 
enrobing area , to main-
ta in a constant tempe-
rature .  Upon request it 
is  poss ible to prov ide it 
with a thermo-regula-
ted heating system by  
infrared rays .

Cover / Cover riscaldata 
(H).
Protez ione da applicare 
sopra la vasca di sc io-
glimento e quindi sulla 
zona di ricopertura per 
mantenere costante la
temperatura . Su richie-
sta , è poss ib ile aggiun-
gere un s istema di riscal-
damento ad infraross i , 
termo-regolato .

This  dev ice is  
used to s ift wastes 
coming from the 
enrobed products . 
It prevents  crumbs 
from dropping into 
the machine bowl 
and gets  mixed with 
the coatings .

F iltro utiliz zato 
per setaccia-
re i res idui de i 
prodotti ricoperti. 
Impedisce a lle 
bric iole di cadere 
nella vasca e di 
entrare in c ircolo 
con il c ioccolato .

Cover / Cover chauffée 
(H).
Protection à appliquer 
au-dessus de la cuve de 
fonte et , par conséquent , 
sur la zone de couvertu-
re afin de maintenir la
température . Sur deman-
de , vous pouvez  a jouter 
un système de chauffage 
infrarouge , thermorégulé .

F iltre utilisé pour 
tamiser les  rés-
idus de produits  
recouverts . Ça 
empêche les  
miettes de tom-
ber dans la bai-
gnoire et d ’entrer 
en cerc le avec du 
chocolat .



ACCESSORIES            DOSING DEVICE

DOS-ST  / T240
DOS-ST  / T250
DOS-ST  / DIVA8
DOS-ST  / DIVA12
DOS-ST  / DIVA25
DOS-ST  / DIVA25 2-i
DOS-ST  / T400
DOS-ST  / T500 
DOS-ST  / T520
DOS-ST  / T550

TV550
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The v ibrating table is  used 
to v ibrate the moulds after 
being dosed , in order to 
e liminate a ll the a ir bub-
bles .It ’s  equipped with a ll 
tempering machines . The 
machine T550 and T600 
do not have it .
Dripping area : 520x460 
mm. 
S ide rests  of 260x460 mm 
and 480x460 mm.

La tavola v ibrante v iene 
utiliz zata per v ibrare gli 
stampi dopo essere dosa-
ti , in modo da e liminare le 
bolle d ’aria . E ’ Equipaggia-
to con tutte le macchine 
temperatric i ad eccez ione 
della T550 &  T600.
Dimensione di colaggio 
520x460 mm con un ap-
poggio laterale di 260x460 
mm e uno da 480x460 
mm.

The Dosing dev ice is  
suitable for making 
chocolate bars  or 
pralines . One dosing 
plate is  inc luded , made 
based on the dimen-
s ions of the mould .

Il dosatore per stam-
pi v iene utiliz zato 
per dosare praline o 
barrette nello stampo. 
Una piastra di dosaggio 
è inc lusa , fatta secon-
do le dimensioni dello 
stampo.

Le doseur de moules 
est utilisé pour doser 
des pralines ou des 
barres dans le moule . 
Une plaque de dosage 
est inc luse , fa ite en 
fonction de la ta ille du 
moule .

La table v ibrante est utili-
sée pour v ibrer les  moules 
après être dosés , de façon 
à é liminer les  bulles  d ’a ir. 
Et équipé de toutes les  
machines de trempage à 
l’exception de la T550 &  
T600.
Dimension de coulage 
520x460 mm avec un sup-
port latéral de 260x460 
mm et un de 480x460 mm.





C O L A T R I C E  & 
T A N K  D I  S C I O G L I M E N T O

D O S I N G  M A C H I N E &
M E L T I N G  T A N K S



SB10
Macchina colatrice adatta a ll’ inserimento nei banchi di pasticce-
ria , caffetteria , gelateria ecc . Da utiliz zare per la preparaz ione di 
b icchierini di c ioccolato , variegatura di coppette e coni gelato . La 
vasca , che ha una capacità di 10  kg e sc ioglie con il s istema a 
bagnomaria , è dotata di pedale fermaflusso e di mescolatore per 
mantenere la copertura fluida ed omogenea . La coclea adotta il 
s istema di invers ione marc ia ed è fac ilmente smontabile per ren-
dere semplic i e veloc i le operaz ioni di puliz ia . Inoltre il f lusso del 
prodotto è regolabile .
Struttura costruita in accia io AIS I 304 .
- Capacità vasca : 10  kg .
- P iano vasca : 850mm
- Potenza : 1,6 kW
- Voltaggio : 230/400 V  - 50  Hz  (60  Hz  su richiesta) - Trifase +n
- Dimensioni: 410  x  650  x  1360h mm

Ex tractable auger  | Coclea estra ib ile



Colatrice da banco

Cap . vasca/ Bowl capacity  Voltaggio/ Voltage Potenza/ Power Dimensioni/ Dimensions
 
 10Kg   230/400V - 50  Hz         1,6Kw    410x650x1360h mm

This  dropping machine is  optimal to be inserted into work top/counter of ice cre-
am places , pastry  shop , coffee bar places , etc . It is  perfect for the preparation of 
little chocolate glasses , ice cream garnishment . The bowl has a capacity  of 10  kg 
and it is  equipped with a mixer that keeps the coatings fluid and even. The machi-
ne is  a lso equipped with a flow-stopping foot pedal, whereas the reverse cycle of 
the auger a llows a fast and easy  c leaning of the machine .

Working Height : 850  mm

Dresseuse de table prévue pour les  pâtisseries , cafés , glac iers , etc . À utiliser pour 
la préparation de petits  verres de chocolat , de nappage de coupes et cornets  de 
glace . La cuve , d ’une capacité de 10  kg , fond le chocolat grâce au système du 
bain-marie et est équipée d ’un mélangeur pour conserver la couverture fluide et 
homogène . La v is  sans fin adopte le système d ’ invers ion du sens et se démonte 
fac ilement , pour un nettoyage s imple et rapide . La machine est équipée d ’une 
pédale d ’arrêt d ’écoulement .

Hauteur de travail : 850  mm

Máquina de colada adecuada para su inserc ión en panaderías , cafeterías , he-
laderías , etc . Para uso en la preparación de vasos de chocolate , tazas de té y  
conos de helado . La bañera , que tiene una capacidad de 10  kg y  se disuelve con 
el s istema de baño María , está dotada de pedal c lip  flujo y  de mezclador para 
mantener la cobertura fluida y  homogénenenea . La cóclea adopta e l s istema de 
marcha atrás y  es fác ilmente desmontable para hacer las  operaciones de limpie-
za s imples y  rápidas . Además , e l f lujo del producto es a justable .
Estructura construida en acero AIS I 304 .

A ltura de trabajo : 850mm
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Capacità tank / Tank capacity :   50  kg .
Potenza / Power insta lled :   2 ,4 kW (with helix  screw 2 ,8 kW)
Voltaggio / Voltage :   230/400 V  – 50  Hz  (60  Hz  on request)
Dimensioni / Dimensions TS50 :   500x740x1050h mm
Dimensioni / Dimensions TS50C :  500x740x1220h mm

TS50
TS50C

TS120
TS 120C

Capacità tank / Tank capacity :  150  kg .
Potenza / Power insta lled :  3,5 kW (with helix  screw 3,9 kW)
Voltaggio / Voltage :   230/400 V  – 50  Hz  (60  Hz  on request)
Dimensioni / Dimensions :  900x1150x1500h mm



The melting tanks are suitable for melting and main-
ta ining fluid large quantities  of chocolate which will 
be later used to feed tempering or enrobing machi-
nes . 
A stirrer ins ide the bowl keeps the chocolate fluid 
and even. 
In order to keep the chocolate organoleptic cha-
racteristics  unaltered , heating is  achieved by  
bain-marie , controlled by  a thermo-regulator. 
The tank can be equipped with a system for tran-
sferring the chocolate to the machines that need 
to be filled through heated double-chamber pipes 
(model with helix  screw).

I tank di sc ioglimento sono progettati per sc iogliere 
grandi quantità di c ioccolato usato poi per a limen-
tare temperatric i o ricopritric i.
A ll’ interno della vasca un mescolatore mantiene il 
c ioccolato fluido ed omogeneo . 
A l f ine di rispettare le proprietà organolettiche del 
c ioccolato , il riscaldamento è aff idato ad un s istema 
a bagnomaria , controllato da termoregolatore . 
Il tank può essere dotato di un s istema per traspor-
tare il c ioccolato fino a lle macchine a cui è destina-
to attraverso tubaz ioni ad intercapedine riscaldata .

Les cuves de fonte sont conçues pour fondre 
de grandes quantités  de chocolat utilisé ensuite 
pour a limenter les  tempéreuses ou les  enrobeu-
ses . 
Un mélangeur maintient le chocolat fluide et ho-
mogène à l’ intérieur de la cuve . Afin de respecter 
les  propriétés organoleptiques du chocolat , le 
chauffage est confié à un système au bain-marie 
contrôlé par un thermorégulateur. 
La cuve peut être équipée d ’un système pour 
transporter le chocolat jusqu’aux  machines aux-
quelles  il est destiné à l’a ide de tuyaux  à cav ité 
chauffée .

Los tanques de fus ión están diseñados para di-
solver grandes cantidades de chocolate utiliza-
do a continuación , para a limentar a las  templa-
doras o recubridoras . En e l interior de la cuba un 
mezclador mantiene e l chocolate fluido y  homo-
géneneneo .
Con el f in de respetar las  propiedades orga-
nolépticas del chocolate , la  calefacción se confía 
a un s istema de baño maría , controlado por atem-
peradores .
E l tanque puede equiparse con un s istema para 
transportar e l chocolate hasta las  máquinas a las  
que está destinado a través de tuberías con cám-
ara calentada .

TS250
TS250C

TS300
TS300C

TS250 / TS250C
Capacità tank / Tank capacity :  250  kg .
Potenza / Power insta lled :  3,8 kW (with helix  screw 4 ,2 kW)
Voltaggio / Voltage :   230/400 V  – 50  Hz  (60  Hz  on request)
Dimensioni / Dimensions :  900x1150x1600h mm

TS300 / TS300C
Capacità tank / Tank capacity :  300  kg .
Potenza / Power insta lled :  4 ,0  kW (with helix  screw 4 ,4 kW)
Voltaggio / Voltage :   230/400 V  – 50  Hz  (60  Hz  on request)
Dimensioni / Dimensions : 1000x1250x1600h mm
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Tank



NUOVO MODELLO

NEW MODEL

NOUVEAU MODELE

NUEVO MODELO 

Con estrus ione del mixer e della coclea per una puliz ia più accurata!

With the ex trus ion of the mixer and of the auger to a llow a better c leaning!

Avec ex trus ion du mixeur et de la v is  pour un nettoyage plus préc is!

¡Con ex trus ión del mezclador y  de la cóclea para una limpieza más precisa!

New Tank



Capacità tank / Tank capacity :  100  kg .
Potenza / Power insta lled :  3,9 Kw 
Voltaggio / Voltage :   230/400 V  – 50  Hz  (60  Hz  on request)
Dimensioni / Dimensions :  500x640x1531h mm

| NEW

New Tank

TS100C





T U N N E L  D I 
R A F F R E D D A M E N T O

C O O L I N G  T U N N E L S



TR300-4: width 300mm   |  lenght : 4 mt
TR300-6 : width 300mm   |  lenght : 6 mt
TR300-8: width 300mm   |  lenght : 8 mt
TR300-10 : width 300mm  |  lenght : 10  mt
TR300-12: width 300mm  |  lenght : 12 mt

Speed / Veloc ità : from 0  to 2 ,1 mt/min.

TR400-6 : width 400mm   |  lenght : 6 mt
TR400-8: width 400mm   |  lenght : 8 mt
TR400-10 : width 400mm  |  lenght : 10  mt
TR400-12: width 400mm  |  lenght : 12 mt
TR400-14 : width 400mm  |  lenght : 14 mt
TR400-16 : width 400mm  |  lenght : 16 mt
TR400-18: width 400mm  |  lenght : 18 mt
TR400-20 : width 400mm |  lenght : 20  mt

Speed / Veloc ità : from 0  to 4  mt/min. 
(exc luded TR400-6)

TR600-8: width 400mm   |  lenght : 8 mt
TR600-10 : width 400mm  |  lenght : 10  mt
TR600-12: width 400mm  |  lenght : 12 mt
TR600-14 : width 400mm  |  lenght : 14 mt
TR600-16 : width 400mm  |  lenght : 16 mt
TR600-18: width 400mm  |  lenght : 18 mt
TR400-20 : width 400mm |  lenght : 20  mt

Speed / Veloc ità : from 0  to 4  mt/min. 

OUR COOLING TUNNELS



Utiliz zati per ottenere una perfetta asc iugatura di prodotti ricoperti. Il raff reddamento av-
v iene tramite ric ircolo di aria ad anello controllato da scheda elettronica . Il gruppo di raf-
freddamento , di limitata potenza , controlla anche l’umidità per ottenere un ottimo risultato 
finale . 
La veloc ità di avanzamento del nastro è regolabile .
I tunnel sono disponibili in diverse lunghezze , a seconda delle necess ità dell’utiliz zatore . 
Ogni 6 metri di tunnel v iene aggiunto un gruppo di raff reddamento indipendente e termo-
regolato che rende poss ib ile l’ impostaz ione di diverse temperature . A ltezza massima del 
prodotto 70mm, a ltezze diverse su richiesta .

This  cooling tunnel is  used to obtain a perfect dry ing of enrobed products . 
The cooling process is  performed by  a cooled air loop controlled by  an e lectronic board . 
A low power cooling unit controls  humidity  in order to obtain an excellent final result . 
The belt feed speed is  adjustable . 
The max imum height of products  is  70  mm, higher upon request . 
The tunnels  are available in different lengths , according to the user ’s  needs . 
An independent and thermo-regulated cooling unit is  placed every  6 metres a long the 
tunnel, so that different temperatures can be set . Max imum height of the product 70mm, 
different height on request .

Les tunnel de refroidissement sont utilisés pour obtenir un séchage parfa it des produits  
enrobés .
Le refroidissement se produit par le b ia is  d ’une c irculation en boucle de l’a ir à anneau con-
trôlé par une carte é lectronique . 
Le groupe de refroidissement , à la puissance limitée , contrôle également l’humidité afin 
d ’obtenir un résultat f inal optimal. 
Les tunnels  sont disponibles en différentes longueurs selon les  besoins de l’utilisateur. 
Tous les  6 mètres de tunnel, un groupe de refroidissement indépendant avec un thermorég-
ulateur est a jouté . Il est donc poss ible de programmer des températures différentes .  Tandis  
que la hauteur max imale des produits  à refroidir est 70  mm.

Utilizados para obtener un secado perfecto de productos cubiertos . E l enfriamiento se re-
aliza mediante rec irculac ión de aire con anillo controlado por tarjeta e lectrónica . E l grupo 
de enfriamiento , de potencia limitada , controla también la humedad para obtener un óptimo 
resultado final. La veloc idad de avance de la c inta es a justable . Los túneles están disponi-
bles en diferentes longitudes , según las  necesidades del usuario . Cada se is  metros de túnel 
se añade un grupo de refrigeración independiente y  termoregulado que permite e l a juste de 
diferentes temperaturas . 
A ltura máx ima del producto 70mm, diferentes a lturas a petic ión.
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R I C O P E R T U R A  P E R 
F O N D A N T

F O N D A N T  E N R O B I N G
S Y S T E M



Machine to enrobe confectionery  products  us ing 
sugar-based coatings . Coatings are melted by  
bain-marie and mixed to maintain an even tem-
perature . The bowl is  equipped with a swinging 
mixer ; a helix  screw moves the coating up and 
rec irculates it through an ex it spout . The machi-
ne is  equipped as standard with a sta inless steel 
enrobing wire mesh conveyor, which has an adju-
stable recovery  bowl and a lowering dev ice for 
plunging the product deeper into the coating to 
ensure the entire bottom of the product . Standard 
equipment a lso inc ludes a s ingle-curta in dispen-
ser for tota l enrobing , an a ir b lower (with adju-
stable a ir flow speed) and a wire-mesh beater ; 
a ta il-cutting dev ice with both adjustable speed 
and rotation direction is  available on request . The 
machine is  a lso equipped with a flow-stopping 
foot pedal and a programmable dosing system.

Macchina per ricoprire prodotti dolc iari utiliz zan-
do fondant , coperture a base zuccherina , surro-
gato di c ioccolato e a ltre coperture che non ne-
cess itano di temperaggio . La macchina sc ioglie a 
bagnomaria e mescola le coperture mantenendo 
la temperatura omogenea . La vasca è dotata di 
un mescolatore osc illante mentre la risa lita del 
prodotto fino a l beccuccio di usc ita è aff idata ad 
una coclea (smontabile per una fac ile puliz ia). La 
macchina è provv ista di carre llo in rete inox  dota-
ta di vaschetta di recupero regolabile con s istema 
di affogamento per un’ottima copertura sul fon-
do del prodotto . La dotaz ione standard inc lude 
un diffusore a s ingolo velo per la copertura tota-
le del prodotto , un soff iante d ’aria (con veloc ità 
regolabile del flusso) un battirete e , su richiesta , 
un dispositivo tagliacode con veloc ità e direz io-
ne di rotaz ione regolabili. Inoltre , la  macchina è 
corredata di un pedale ferma flusso e dosatore 
programmabile . Il f lusso del prodotto è regolabile .

Machine à enrober les  confiseries  en utilisant de 
glaçage à base de sucre , des couvertures à base 
de sucre , du succédané de chocolat ou autres 
couvertures qui n’ont pas besoin de tempérage . 
E lle fond au bain-marie et mélange les  couver-
tures en maintenant la température uniforme . La 
cuve est équipée d ’un mélangeur osc illant . Une v is  
sans fin fa it monter la couverture et la  fa it c irculer 
à travers  le bec de sortie . La machine est équip-
ée d ’une bande-grille d ’enrobage en ac ier inoxy-
dable . de largeur, pourvue d ’une cuvette réglable 
de récupération et d ’un dispositif d ’abaissement 
de la bande-grille pour permettre aux  produits  
de plonger en profondeur dans la couverture en 
assurant a ins i un meilleur nappage du fond. L’éq-
uipement standard comprend un diffuseur à un 
voile pour couverture tota le , une souff lerie (avec 
v itesse réglable du débit ) et un dispositif pour ég-
outter la couverture en excès . Un dispositif cou-
pe-queue avec v itesse et direction de rotation 
réglables est auss i disponible , sur demande . La 
machine est auss i équipée d ’une pédale d ’arrêt 
d ’écoulement et d ’un doseur programmable .

Máquina para recubrir productos de confitería utili-
zando fondos , coberturas a base de azúcar, suce-
dáneo de chocolate y  otras cubiertas que no nece-
s itan temperamento . La máquina disuelve a l baño 
maría y  mezcla las  cubiertas manteniendo la tem-
peratura homogénenenea . La bañera está dotada 
de un mezclador osc ilante , mientras que la subida 
del producto hasta e l pico de salida es confiada a 
una cóclea (desmontable para una fác il limpieza). La 
máquina está prov ista de carro en red inox  dotado 
de bandeja de recuperación regulable con s istema 
de ahogamiento para una óptima cobertura sobre 
e l fondo del producto . E l equipamiento estándar in-
c luye un difusor de un solo velo para la cobertura 
tota l del producto , un soplante de a ire (con veloc idad 
ajustable del flujo) a petic ión , un dispositivo cortaco-
las con dirección y  veloc idad de rotac ión regulables . 
Además , la  máquina está equipada con un pedal de 
flujo fijo y  dos ificador programable . E l f lujo del pro-
ducto es regulable .

R300F  |  R300F-30  |  R400F

R300F :       Bowl capac ity : 30kg    Conveyor w idth: 250mm

R300F-30  Bowl capac ity : 30kg    Conveyor w idth: 300mm

R400F        Bowl capac ity : 40kg    Conveyor w idth: 400mm

Ex tractable auger  | Coclea estra ib ile



Utiliz zato per ottenere una perfetta asc iugatura 
di prodotti ricoperti con fondant . Il riscaldamento 
avv iene tramite ric ircolo di aria ad anello con flus-
so regolabile controllato da scheda elettronica e 
da riscaldatori ad infraross i con isolamento cera-
mico . Il tunnel è studiato con 2 gruppi riscaldanti 
indipendenti con regolaz ione fino ad un massimo 
di 75°C . La veloc ità di avanzamento del nastro in 
accia io inox  è regolabile da 0  a 4 ,6 m/min .

This  tunnel Is  used to achieve perfect dry ing of 
products  enrobed with sugar glaze . The heating 
process is  performed by  an adjustable flow air 
loop controlled by  an e lectronic board and infra-
red ray  heaters  with ceramic insulation. An inde-
pendent heating unit , adjustable up to a max imum 
temperature of 75°C , is  placed every  6 metres 
a long the tunnel.
Belt feed speed is  adjustable from 0  to 4 ,6 m/min.

Le chauffage se produit par c irculation en bou-
cle d ’a ir avec flux  réglable , contrôlé par un ther-
morégulateur et par des unités de chauffage à 
rayons infrarouges avec isolation céramique . Un
groupe de chaud indépendant , avec température 
réglable jusqu’un max imum de 75°C , est a jouté 
tous les  6 mètres de tunnel. La v itesse d ’avance-
ment est réglable entre 0  et 4 ,6 m/min. La largeur 
du ruban, construit en ac ier inoxydable , est de 
300/400 mm, tandis  que la hauteur max imale des 
produits  à chauffer est 70  mm.

Se utiliza para obtener un secado perfecto de 
productos recubiertos con fondo . E l calentamien-
to se realiza mediante rec irculac ión de aire en 
anillo con flujo regulable controlado por tarjeta 
e lectrónica y  por calentadores a infrarrojos con 
ais lamiento cerámico . E l túnel se estudia con 2 
grupos calefactores independientes con regula-
c ión hasta un máx imo de 75 °C . La veloc idad de 
avance de la c inta de acero inox idable es regu-
lable de 0  a 4 ,6 m/min.

FONDANT DRYING TUNNEL
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TU300F-8: width 300mm  |  lenght : 8 mt
TU300F-10 : width 300mm |  lenght : 10  mt
TU300F-12: width 300mm |  lenght : 12 mt

TU400F-8: width 400mm  |  lenght : 8 mt
TU400F-10 : width 400mm |  lenght : 10  mt
TU400F-12: width 400mm |  lenght : 12 mt





S I S T E M A  D I 
G R A N E L L A T U R A

G R A I N  D I S P E N S E R
S Y S T E M 



Le praline in usc ita dal nastro-rete di copertura , dopo 
essere passate sotto un velo di c ioccolato , cadono sul 
vassoio rotante dove un operatore , manualmente , prov-
vederà a lla loro completa finitura . Sostituendo il p iatto , 
s i possono utiliz zare divers i prodotti d i f initura . Il p iatto 
ruota per permettere a i prodotti in usc ita dal nastro di 
copertura di cadere senza sovrappors i. La veloc ità di 
rotaz ione è regolabile . 
Dimensioni piatto : ø800 mm.
Voltaggio : 230  V  – 50  Hz

The pralines coming off  the enrobing wire-mesh con-
veyor, after pass ing under a chocolate curta in , are drop-
ped onto a rotating tray  and at this  point an operator 
proceeds to complete their decoration by  hand.
By  changing the tray , various decorating products  can 
be used. The tray  rotates to a llow the products  coming 
off  the enrobing belt to be dropped without being over-
la id ; the rotating speed is  adjustable .
Tray  dimensions : ø800 mm.
Voltage : 230  V  – 50  Hz

Les pralines en sortie de la bande-grille d ’enrobage , 
après être passées sous un voile de chocolat , tom-
bent sur le plateau rotatif où un opérateur termine-
ra à la main leur finition. En changeant le plateau , il 
est poss ible d ’utiliser différents  produits  de finition. 
Le plateau pivote afin de permettre aux  produits  en 
sortie sur le tapis  d ’enrobage de tomber sans se su-
perposer. La v itesse de rotation est réglable .
Dimension du plateau : ø800 mm.
Voltage : 230  V  – 50  Hz

Los pralins que salen del carro de cobertura , de-
spués de pasar bajo un velo de chocolate , caen so-
bre la bandeja giratoria donde un operador, manual-
mente , proveerá su completo acabado . Sustituyendo 
el plato , se pueden utilizar diferentes productos de 
acabado . E l plato rueda para permitir que los pro-
ductos que salen de la c inta de cobertura caigan s in 
solaparse . La veloc idad de rotac ión es regulable .
Dimensiones : ø800 mm.
Volta je : 230  V  – 50  Hz

GRA24



Voltaggio/ Voltage Potenza/ Power    Dimens ioni/ Dimens ions
 
230V  - 50/60 Hz                   0 ,18Kw            600x 700x 1440h mm (GRA300L)  
                                                600x810x 1370h mm (GRA400L)  
              600x 1010x 1370h mm (GRA600L)

Distributore di granelle varie da inserire in linea . Tra-
moggia completa di paratie regolabili montata su na-
stro trasportatore inox  con larghezza 300  mm per il 
GRA300L , 400  mm per il GRA400L e 600  mm per il 
GRA600L . Il prodotto v iene recuperato su un casset-
to sottostante . Tramoggia , rullo e nastro inox  com-
pletamente smontabili per una fac ile e rapida puliz ia . 
La veloc ità del rullo e del nastro trasportatore sono 
regolabili. Passaggio granella regolabile tramite po-
mello .

Distributeur de granulés qui doit etre inséré dans la 
ligne . Trémie avec de parois  réglables montées sur 
un convoyeur d ’ac ier inocydable d ’una largeur de 
300mm sur le GRA300L , 400  mm sur le GRA400L 
et 600  mm sur le GRA600L . Le produit est récupéré 
sur un plateau au-dessous . La trémie , le rouleau et 
le tapis  d ’ ac ier sont entièrement démontables pour 
un nettoyage fac ile et rapid . La v itesse du rouleau 
et du tapis  roulant sont réglables . Le passage des 
petits  grains est réglable par un bouton.

This  machine is  a dispenser for different chopped 
products  (chopped hazelnuts , a lmond - dried fru-
it , coconut flakes , sprinkles and more) placed in a 
production line . The hopper is  equipped of adju-
stable compartments and it is  placed on top of wi-
re-mesh conveyor that features a width of 300mm 
on GRA300L , 400mm on GRA400L and 600mm on 
GRA600L . The excess of the product is  collected on 
a tray  positioned right under wire-mesh conveyor. 
Hopper roller and wire-mesh conveyor are entire ly  
removable for easy  c leaning steps . The speed of the 
roller and the conveyor are adjustable . The sprinkling 
stage of the grains is  adjustable throughout a knob .

Distribuidor de gránulos varios para insertar en lín-
ea . Tolva completa de mamparos regulables monta-
da sobre c inta transportadora inox  con anchura 300  
mm para e l GRA300L , 400  mm para e l GRA400L 
y  600  mm para e l GRA600L . E l producto se recu-
pera en un cajón debajo . Tolva , rodillo y  c inta inox  
tota lmente desmontables para una limpieza fác il y  
rápida . La veloc idad del rodillo y  de la c inta tran-
sportadora son ajustables . Paso de grano ajustable 
a través del pomo.

GRA300L | GRA400L | GRA600L
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R O T A T I V E  E  R I E M P I T R I C I

R O T A T I N G  A N D  D O S I N G



Macchina ideale in laboratorio di pasticceria per riempire a 
dosatura costante croissant , krapfen , b ignè , cannoli , ecc ., 
con
creme e marmellate . In dotaz ione , quattro beccucci di inie-
z ione di cui uno doppio , con valvola antigocciolamento . Do-
saggio regolabile meccanicamente da 0  a 96 cc . e numero 
di dosate programmabile da tastiera . Predisposta per il col-
legamento e il controllo di una tramoggia riscaldata . Gruppo 
di riempimento a pistone smontabile per una fac ile puliz ia .

Dosing-filling machine perfect for use in pastry  shops to fill crois-
sants , doughnuts , cream puffs and horns , etc . with products  of 
a semi-liquid consistency  such as creams , jams and sauces . 
Standard equipment inc ludes 4 injection nozz les (one featuring 
a double spout), a ll prov ided with a drip-stop valve . Dosage can 
be adjusted mechanically  from 0  up to 96 cc while an e lectro-
nic system v ia a keypad regulates the number of dos ing cycles 
to be performed. Designed for thermo-regulated connection to 
a heated hopper. The dosing unit can be eas ily  removed for fast , 
thorough c leaning .

Machine idéale dans un laboratoire de pâtisserie pour la garniture 
de croissants , be ignets , choux  et cornets  à la crème , en utilisant 
de produits  semi-liquides , comme les confitures , les  crèmes et 
les  sauces . L’équipement standard comprend 4 becs d ’ injection , 
dont un avec double sortie , et tous pourvus de valve anti-goutte . 
La quantité de produit à doser est réglable mécaniquement entre 
0  et 96 cc . Un système électronique , au moyen d ’un petit c la-
v ier, permet le réglage du nombre de doses à réaliser. Configurée 
pour le branchement
thermo-régulé d ’une trémie chauffante . Le groupe de dosage est 
fac ilement démontable pour un nettoyage rapide et soigneux .

Máquina ideal en e l laboratorio de paste lería para llenar a dosi-
ficac ión constante croissant , krapfen , b ignè , cannoli , etc . , con
cremas y  mermeladas . Inc luido , cuatro boquillas  de inyección , 
uno doble , con válvula anticongelante . Dosificac ión ajustable 
mecánicamente de 0  a 96 cc . y  número de dosificac iones pro-
gramables por tec lado . Preparada para la conex ión y  e l control 
de una tolva calentada . Grupo de llenado de pistón desmontable 
para una fác il limpieza .

R260-S  |  R260-S-INV  |  R260I-2  | R260I-S-INV

SV CHOCOLATE SPRAYER
SV CHOCOLATE SPRAYER WITH TANK
TC108/C AIRBRUSH

Machine for spray ing chocolate and chocolate compound. Thanks to the regula-
tions a llowed , it is  poss ible to obtain different finishes such as shiny , rust , ve lvet , 
waved , orangepeel and other coatings .
Dimensions SV: 230x390x300h mm
Dimensions SV with Tank : 360x440x300h mm

This  a irbrush is  used for drawing very  thin li-
nes , even coloured patterns , shaded tones 
and evenly  coloured shades on the products . 
The airbrush inc ludes a compressed air f low 
operated “pen” for spray ing colour. the colors  
can be different and stored ins ide a specia l 
tank acces ible through a s ide opening . 
The air f low is  coneccted to the pen by  a flex i-
ble pipe . 
Dimensions : 130x240x150h mm

Macchina per spruzzare e nebuliz zare c ioccolati e surrogati. Graz ie a lle varie 
regolaz ioni, s i possono ottenere divers i effetti quali luc ido , ruggine , ve lluto , on-
dulato , buccia d ’arancia o coperture .
Dimensioni SV: 230x390x300h mm
Dimensioni SV con Tank : 360x440x300h mm

Machine pour pulvériser du chocolat et du succédané de chocolat ; les  plus ieurs  
réglages permettent d ’obtenir des effets  divers , te ls  que : poli , c loqué , velours , 
ondulé , écorce d ’orange ou bien on peut fa ire des couvertures .
Dimensions SV: 230x390x300h mm
Dimensions SV avec Tank : 360x440x300h mm

L’aerografo v iene utiliz zato per eseguire linee 
sottiliss ime , campiture di colore uniforme , toni 
s fumati e invadenze di s fumature in colore uni-
forme sul prodotto . L’aerografo è costituito da 
una penna che spruzza il colore mediante un 
flusso di aria compressa . Il colore può essere 
di vario tipo e v iene inserito in un apposito ser-
batoio attraverso un’apertura laterale .
Dimensioni: 130x240x150h mm
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RT4

RT8

4 arm spinning machine equipped with magnets  to support 
three-dimensional moulds with a max imum weight of 1 kg , 
which is  the capacity  per arm.
Thanks to a double-ax ia l rotation and v ibration , separate ly  
controlled , the chocolate is  evenly  spread ins ide the mould .
The movement of the arms is  prov ided with a safety  c lutch.
Power insta lled : 1 kW
Voltage : 220  V  – 50  Hz  – s ingle-phase
Dimensions : 600  x  757 x  1280h mm

8-arm spinning machine equipped with magnets  to support  
three-dimensional moulds with a max imum weight of 10  kg , whi-
ch is  the capacity  per arm. Thanks to a double-ax ia l rotation 
and v ibration , separate ly  controlled , the chocolate is  evenly  
spread ins ide the mould . Two fans are placed at the machine 
s ides and prov ide a first cooling of the moulds . The movement 
of the arms is  prov ided with a safety  c lutch.
Power insta lled : 75 W
Voltage : 220  V  – 50  Hz
Dimensions : 1180  x  700  x  1300h mm

Rotativa a 4 braccia dotate di magneti per sostenere stampi 
di soggetti trid imensionali del peso massimo di 1 kg , che è la
capacità per braccio . Graz ie a lla rotaz ione su due ass i e a lla
v ibraz ione , comandati separatamente , il c ioccolato v iene
distribuito uniformemente a ll’ interno dello stampo.
Il movimento delle braccia è provv isto di friz ione di s icurezza .
- Potenza : 1 kW
- Voltaggio : 220  V  – 50  Hz  – s ingle-phase
- Dimensioni: 600x757x1280h mm

Machine rotative à 8 bras dotés d ’a imants pour soutenir des
moules de sujets  en trois  dimensions au poids max imum de 
10  kg . , qui est la  portée par bras . Grace à la rotation des deux  
axes et à la v ibration , commandées séparément , le chocolat 
est distribué de façon uniforme dans le moule . Le mouve-
ment des bras est équipé d ’un limiteur de charge à friction.
Puissance : 1 kW
Voltage : 230V – 50Hz  – monophasé
Dimensions : 600x757x1280h mm

Rotativa de 4 brazos con imanes para soportar moldes de
sujetos trid imensionales con un peso máx imo de 1 kg , que es 
la capacidad por brazo . Gracias a la rotac ión en dos e jes y  la
v ibrac ión , ordenados por separado , e l chocolate se distribui-
do uniformemente dentro del molde .
El movimiento de los brazos está prov isto de embrague de 
seguridad.
- Potencia : 1 kW
- Volta je : 220  V  – 50  Hz  – s ingle-phase
- Dimensiones : 600x757x1280h mm

Rotativa a 8 braccia dotate di magneti per sostenere stampi di 
soggetti trid imensionali del peso massimo di 10  kg , che è la ca-
pacità per braccio . Graz ie a lla rotaz ione su due ass i e a lla  v ibra-
z ione , comandati separatamente , il c ioccolato v iene distribuito
uniformemente a ll’ interno dello stampo. Sono presenti due ven-
tole adatte per un primo raff reddamento del prodotto . Il movi-
mento delle braccia è provv isto di friz ione di s icurezza .
- Potenza : 750  W
- Voltaggio : 220  V  – 50  Hz
- Dimensioni: 1180x700x1300h mm

Machine rotative à 8 bras dotés d ’a imants pour soutenir des
moules de sujets  en trois  dimensions au poids max imum de 10  
kg , qui est la  portée par bras . Grace à la rotation des deux  axes 
et à la v ibration , commandées séparément , le chocolat est di-
stribué de façon uniforme dans le moule . Deux  ventilateurs  sur 
les  côtés da la machine permettent un premier refroidissement 
de moules . Le mouvement des bras est équipé d ’un limiteur de 
charge à friction. 
Puissance : 750  W
Voltage : 220V – 50Hz

Rotativa de 8 brazos con imanes para sostener moldes de suje-
tos trid imensionales de un peso máx imo de 10  kg , que es la 
capacidad por brazo . Gracias a la rotac ión en dos e jes y  a la 
v ibrac ión , controlados por separado , e l chocolate se distribuye 
uniformemente dentro del molde . Hay  dos ventiladores adecua-
dos para un primer enfriamiento del producto . E l movimiento de 
los brazos está prov isto de embrague de seguridad.
- Potencia : 750  W
- Volta je : 220  V  – 50  Hz
- Dimensiones : 1180x700x1300h mm
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