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LAZIENDA

ICB Tecnologie srl & specializzata nella produzione di macchine per la
pasticceria e macchine per il cioccolato.

L'azienda e presente attivamente sia nel mercato italiano sia in quello
internazionale, partecipando alle principali fiere del settore.

Nel corso degli anni, ICB Tecnologie srl e riuscita a farsi apprezzare
dagli addetti ai lavori per professionalita, evoluzione tecnologica e
costante attenzione alle esigenze della clientela.
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THE COMPANY

ICB Tecnologie srl is specialized in the production of machines for
pastries and machines for chocolate.

The company is actively present in both the italian and international
market, participating in the major trade fairs.

Over the years, ICB Tecnologie srl has gained the respect of industry
experts for its professionalism, technological evolution and constant
attention to customers’ needs.

LA EMPRESA

ICB Tecnologie srl se especializa en la produccién de maquinas para
pasteleria y maquinas para chocolate.

La empresa se encuentra activa tanto en el mercado italiano como en
el internacional y participa de las principales ferias del sector.

Con el transcurso de los anos, ICB Tecnologie srl ha logrado el aprecio
de los profesionales por su profesionalidad, su evolucién tecnolégica y
su constante atencién a los requerimientos de la clientela.
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LENTREPRISE

ICB Tecnologie srl est spécialisée dans la production de machines
pour patisserie et machines pour chocolat.

Lentreprise est présente activement autant sur le marché italien
qu’international; elle participe aux principaux salons du secteur.

Au fil des ans, ICB Tecnologie srl a réussi a se faire apprécier par
les spécialistes du secteur pour sa professionnalité, son évolution
technologique et son attention constante aux exigences de la clientele.

DAS UNTERNEHMEN

ICB Tecnologie srl ist auf die Fertigung von Konditorei-und
Schokolademaschinen spezialisiert.

Das Unternehmen nimmt an den bedeutendsten Fachmessen teil und
istim Inland wie im Ausland aktiv.

Dank der hohen Professionalitat, dem Augenmerk flr die
technologische Entwicklung und die standige Bemihung um eine
kundenbezogene Serviceleistung, konnte ICB Tecnologie srl im Laufe
der Jahre auch Fachleute fiir sich gewinnen.



LAVORAZIONE CIOCCOLATO

CHOCOLATE PROCESSING

8
10
12
14
16
18
20
22
26
28
30
32

AR &VYY |V

Chocotemper Top
Chocotemper Double
Chocotemper
Chocotemper-Q
ICBelt

Top Truffle
Betatemper

Mully

Scioglichoc Analogue
Scioglichoc Digital
Spraychoc
Decor-Freeze
Chocold

CIOCCOLATO & GELATERIA

34
38
40
Y,

e 44

CHOCOLATE & ICE CREAM PARLOUR

ChocoHot
Fuenty
CarapHot
Warm&Squeeze
Gela-Freeze

MACCHINE PER PASTICCERIA

MACHINES FOR PASTRY

46
58
60
64
68
70
74

KV Yy

Cook-Matic
CheCrema
Dosicream
Digital Line
Spray-Mix
Chitarra
Chitarra 60x40

ARTICOLI COMPLEMENTARI

COMPLEMENTARY ITEMS

76
78
80
82

82
g3

83

Chitalira
ICBassina
Rollero
ICcrepes
Mixers
Novaflon

Teglie e Carrelli



TEMPERATRICI DA BANCO

CHOCOTEMPER ==
TEMPLADORAS DE MOSTRADOR
TOP TEMPEREUSES SUR TABLE

TISCHTEMPERIERGERATE

I I CHOCOTEMPER TOP ¢ la linea di temperatrici da banco, con capacita di 5,5 e 11 kg, che permettono di temperare il
cioccolato in modo professionale come le macchine pit grandi, ma con investimenti e ingombri ridotti.
¢ Solida struttura in acciaio inox.
e Due motori indipendenti, uno per la coclea e uno per l'agitatore, per una maggiore durata nel lungo periodo.
e Coclea rimovibile in acciaio inox per facilitare la pulizia e per cambiare velocemente il cioccolato utilizzato.
e Possibilita di controllare il flusso di cioccolato tramite il pedale.
¢ Pannello touch-screen con diverse opzioni:
- Dosaggi automatici per erogare la corretta quantita di cioccolato.
- Modalita notturna per tenere il cioccolato sciolto, limitando il consumo durante i periodi di non utilizzo.
- Rotazione contraria della coclea, utile durante la pulizia e per svuotare il beccuccio.

ENp*== CHOCOTEMPER TOP are tabletop tempering machines with a capacity of 5.5 and 11 kg, that make it easy to temper
chocolate in a professional manner as if using larger machines, but with a space efficient equipment and at lower costs.
* Robust stainless steel structure.
e Two motors, one for the auger screw and the other for the stirrer, for enhanced motor life over the long-term.
e Removable stainless steel auger screw to facilitate cleaning the equipment and for a quick chocolate change.
e Pedal to control the chocolate flow.
e Touch-screen panel with different options:
- Automatic dosing to dispense the right amount of chocolate.
- Night-mode to keep chocolate melted and to keep consumption under control when the equipment is not used.
- Auger screw can rotate in the opposite direction, a highly useful function to clean and to empty the nozzle.

—=—/= CHOCOTEMPER TOP son templadoras de mostrador, con capacidad de 5,5y 11 kg, que permiten templar el chocolate de
modo profesional al igual que las maquinas mas grandes, pero con inversiones y estorbos reducidos.
e Soélida estructura de acero inoxidable.
¢ Dos motores independientes, uno para la coclea y uno para el agitador, para una mayor duracion por largo tiempo.
e (Coclea removible de acero inoxidable para facilitar la limpieza y para cambiar rapidamente el chocolate utilizado.
e Posibilidad de controlar el flujo de chocolate mediante el pedal.
e Pantalla tactil con diversas opciones:
- Dosificaciones automaticas para erogar la cantidad correcta de chocolate.
- Modalidad nocturna para mantener el chocolate fundido, limitando el consumo durante los lapsos de no empleo.
- Rotacién contraria de la cdclea, Gtil durante la limpieza y para vaciar la boquilla.

B I CHOCOTEMPER TOP sont tempéreuses de table, avec capacité de 5,5 et 11 kg, qui permettent de tempérer le chocolat de
facon professionnelle comme les machines plus grandes, mais avec des investissements et dimensions réduits.
e Solide structure en acier inox.
¢ Deux moteurs indépendants, un pour la vis sans fin et un pour l'agitateur, pour une plus grande durée.
¢ Vis sans fin amovible en acier inox pour faciliter le nettoyage et pour changer rapidement le chocolat utilisé.
¢ Possibilité de controler le flux de chocolat moyennant la pédale.
e Tableau tactile avec plusieurs options:
- Dosages automatiques pour doser la juste quantité de chocolat.
- Modalité nocturne pour maintenir le chocolat fondu, en limitant la consommation pendant la nuit.
- Rotation contraire de la vis sans fin, utile pendant le nettoyage et pour vider le bec verseur.

Emmm— CHOCOTEMPER TOP sind Tisch-Temperiergerate mit einem Fassungsvermadgen von 5.5 und 11 kg, die eine professionelle
Schokoladen-Temperierung wie die grof3eren Maschinen, aber mit kleineren Investitionen und Abmessungen ermaglicht.
e Stabiler Edelstahlrahmen.
e Zwei unabhangige Motoren, einer fiir die Schnecke und einer fir das Rihrwerk fiir eine langere Lebensdauer.
o Entfernbare Edelstahlschnecke fur eine einfache Reinigung und einen schnellen Wechsel der verwendeten Schokolade.
¢ Kontrolle des Schokoladenflusses mit Pedal mdglich.
¢ Touchscreen-Bedienfeld mit verschiedenen Optionen:
- Automatische Dosierungen fir eine Abgabe der richtigen Schokoladenmenge.
- Nachtmodus, damit die Schokolade aufgeldst bleibt und der Verbrauch wahrend der Stillstandszeiten eingeschrankt wird.
- Gegenlaufige Rotation der Schnecke, die wahrend der Reinigung zweckdienlich ist.
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14.1.CHOCOTOP

110/220 V

Chocotemper Top

1.1 kW

52 kg

48x46x66h cm

5.5 kg

Chocotemper Top

14.1.CHOCOTOP11

110/220 V

11

1.75 kW

63 kg

55x50x72h cm
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1 kg




CHOCOTEMPER TOP
ACCESSORIES

I B CHOCOTEMPER TOP e CHOCOTEMPER TOP 11 possono essere fornite con:

e Tavola vibrante montata direttamente sulla macchina.

e Tavola vibrante indipendente con o senza griglia.

e Carrello con ruote su cui posizionare la macchina.

Chocotemper Top 11 puo inoltre essere accessoriata con ICBelt Top.

ICBELT TOP ¢ un ricopritore compatto dalla grande versatilita. In spazi ridotti, vi € una zona di carico; una zona di ricopritura con
soffiatore, vibrazione e rifinitore; una zona di scarico con teglia rimovibile. Due accessori disponibili: ricopritore parziale e ricopritore
della parte inferiore del prodotto.

&=~ CHOCOTEMPER TOP and CHOCOTEMPER TOP 11 can be supplied with:

e Avibrating table directly fitted on the machine.

¢ Anindependent vibrating table, with or without grille.

¢ Wheeled trolley onto which the machine can be fitted.

Chocotemper Top 11 can be also supplied with ICBelt Top.

ICBELT TOP is a highly versatile, compact enrobing machine. Three sections combined in a compact device: a loading area, a coating
area with a blowing, vibrating and finishing system, and an unloading area with a removable tray. Two accessories available: partial
coater and coater of the bottom side of the product.

—=—/= CHOCOTEMPER TOP y CHOCOTEMPER TOP 11 pueden ser suministradas con:

¢ Mesa vibrante montada directamente sobre la maquina.

e Mesa vibrante independiente con o sin rejilla.

¢ Carro con ruedas sobre el cual posicionar la maquina.

Chocotemper Top 11 puede ademas ser equipada con ICBelt Top.

ICBELT TOP es una bafadora compacta de gran versatilidad. En espacios reducidos, se encuentran una zona de carga; una zona
de cobertura con soplador, vibracion y acabador; una zona de descarga con bandeja removible. Dos accesorios disponibles: para

banado parcial y banado de la parte inferior del producto.

I I CHOCOTEMPER TOP et CHOCOTEMPER TOP 11 peuvent étre fournies de :

¢ Plateau vibrant monté directement sur la machine.

¢ Plateau vibrant indépendant avec ou sans grille.

e Chariot avec des roues sur lequel positionner la machine.

Chocotemper Top 11 peut en outre étre fournie avec ICBelt Top.

ICBELT TOP est un recouvreur compact trés versatile. Dans des espaces réduits, il y a une zone de chargement; une zone de
couverture avec souffleur d'air, vibration et finisseur; une zone de déchargement avec plateau amovible. Deux accessoires
disponibles: le recouvreur partiel et le recouvreur de la partie inférieure du produit.

Emm= CHOCOTEMPER TOP und CHOCOTEMPER TOP 11 kdnnen geliefert werden mit:

¢ Direkt an der Maschine montiertem Vibrationstisch.

e FEigenstandigem Vibrationstisch mit oder ohne Gitter.

e Wagen mit Rollen, zur Auflage der Maschine.

Chocotemper Top 11 kann mit ICBelt Top gliefert werden.

ICBELT TOP ist ein kompaktes besonders vielseitiges System, das in raumsparenden Bereichen eine Ablagefldche, eine Glasurzone
mit Geblése, Bewegungssystem, eine Flache zur Endbearbeitung und einen Ablagebereich mit beweglichem Blech aufweist.
Zubehor fur Teiliberzug und fir Bodeniiberzug ist erhaltlich.
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Tavola vibrante da banco
Stand-alone vibrating table
141NT

}' 54x32x12.5h cm
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Tavola vibrante

per Chocotemper Top
Vibrating table

for Chocotemper Top
14.1.VTH

Tavola vibrante con griglia
Stand-alone vibrating table with grille

14.1.VT2
}' 54x32x12.5h cm

Tavola vibrante

per Chocotemper Top 11
Vibrating table

for Chocotemper Top 11
T41.VT

ICBelt Top
14.1.EBTOP

220V

0.2 kW

45 kg

115x47x50h cm

22 cm

Tavola vibrante da banco 60x40
60x40 stand-alone vibrating table
14.1.VT6040

}' 64x44x13.5h cm
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Trolley per Chocotemper Top
e Chocotemper Top 11

Trolley for Chocotemper Top

and Chocotemper Top 11
14.1.TRCT

14.1.TRCT11
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TEMPERATRICE DOPPIA

CHOCOTEMPER ‘S
TEMPLADORA DOBLE

Do U B LE e
DOPPELTEMPERIERGERATE

I M CHOCOTEMPER DOUBLE e una temperatrice doppia studiata per la lavorazione contemporanea di due tipologie di
cioccolato, eliminando gli sprechi di tempo per cambiare prodotto.

e Due vasche con capacita da 5,5 kg e 11 kg.

e Sistema refrigerante, motori e touch screen indipendenti tra le due sezioni della macchina.

¢ Solida struttura in acciaio inox.

e Coclee rimovibili in acciaio inox.

e Tavola vibrante inclusa.

e Struttura con ruote per una facile movimentazione.

&M= CHOCOTEMPER DOUBLE is a double tempering machine specially designed to handle two different kinds of chocolate
at the same time. No more wasted time changing products.

e Two tanks with a capacity of 5.5 kg - 11 kg.

¢ Independent cooling system, motors and touch screens for each section.

* Robust stainless steel structure.

e Removable stainless steel auger screws.

e Vibrating table included.

e Wheeled trolley for easy transport.

—=—— CHOCOTEMPER DOUBLE es una templadora doble estudiada para la elaboracién contemporanea de dos tipologias
de chocolate, eliminando las pérdidas de tiempo para el cambio de producto.

¢ Dos cubas con capacidad de 5,5 kgy 11 kg.

e Sistema refrigerante, motores y touch screen independientes entre las dos secciones de la maquina.

e Sélida estructura de acero inoxidable.

e (Cocleas removibles de acero inoxidable.

e Mesa vibrante incluida.

e Estructura con ruedas para su facil movilizacién.

I I CHOCOTEMPER DOUBLE est une tempéreuse double concue pour le travail simultané de deux types de chocolat, en
éliminant ainsi les pertes de temps pour changer de produit.

e Deux cuvettes avec une capacité de 5,5 kg et 11 kg.

e Systéme de réfrigération, moteurs et écran tactile indépendants entre les deux sections de la machine.

e Solide structure en acier inox.

¢ Vis sans fin amovibles en acier inox.

e Plateau vibrant inclus.

e Structure avec des roues pour une manutention facile.

Emm=== CHOCOTEMPER DOUBLE ist eine Temperiermaschine in doppelter Ausfiihrung zur gleichzeitigen Bearbeitung von
verschiedenen Schokoladentypen, die Arbeitszeiten beim Produktwechsel spart.

e Zwei Becken mit Fassungsvermdogen von je 5.5 kg und 11 Kkg.

e Kihlsystem, Motoren und Touch Screen jeweils unabhdngig bei beiden Maschinenausfihrungen.

* Robuste Struktur aus rostfreiem Stahl.

e Austauschbare Schnecken aus rostfreiem Stahl.

e Vibrationstisch inbegriffen.

e Struktur auf Radern fir bequemes Handling.

ICB
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Chocotemper Double
14.1.CHOCOTD

220V

3.5 kW

150 kg

78x52x136h cm

y
ﬁ
[
S
-y

5.5/11 kg




TEMPERATRICI DI CIOCCOLATO
CHOCOLATE TEMPERING MACHINES

CHOCOTEMPER e

10

TEMPEREUSES DE CHOCOLAT

SCHOKOLADENTEMPERIERGERATE

I M CHOCOTEMPER ¢ la linea di temperatrici di cioccolato di ICB Tecnologie con vasca da 12 kg e 24 kg. Entrambe le macchine
possono essere dotate di tavola vibrante e carrello ricopritore.
* Solida struttura in acciaio inox.
¢ Due motori indipendenti, uno per la coclea e uno per l'agitatore, per una maggiore durata nel lungo periodo.
¢ Coclea rimovibile di serie in acciaio inox per facilitare la pulizia e per cambiare velocemente il cioccolato utilizzato.
e Possibilita di controllare il flusso di cioccolato tramite il pedale.
¢ Pannello touch-screen con diverse opzioni:
- Dosaggi automatici per erogare la corretta quantita di cioccolato.
- Modalita notturna per tenere il cioccolato sciolto, limitando il consumo durante i periodi di non utilizzo.
- Rotazione contraria della coclea, utile durante la pulizia e per svuotare il beccuccio.

ENJ*== CHOCOTEMPER is the line of chocolate tempering machines from ICB Tecnologie with tank capacity 12 kg and 24 kg. A
vibrating table and enrobing belt can be added to both the machines.
e Robust stainless steel structure.
¢ Two motors, one for the auger screw and the other for the stirrer, for enhanced motor life over the long-term.
¢ Removable stainless steel auger screw as standard to facilitate cleaning the equipment and for a quick chocolate change.
¢ Pedal to control the chocolate flow.
¢ Touch-screen panel with different options:
- Automatic dosing to dispense the right amount of chocolate.
- Night-mode to keep chocolate melted and to keep consumption under control when the equipment is not used.
- Auger screw can rotate in the opposite direction, a highly useful function to clean and to empty the nozzle.

== CHOCOTEMPER son maquina templadoras de chocolate de ICB Tecnologie con cubas de 12 kg y 24 kg de capacidad. Ambas
magquinas pueden ser dotadas de mesa vibrante y carro de bafado.
¢ Soélida estructura de acero inoxidable.
¢ Dos motores independientes, uno para la cdclea y uno para el agitador, para una mayor duracién por largo tiempo.
e Coclea removible de serie de acero inoxidable para facilitar la limpieza y para cambiar rapidamente el chocolate.
¢ Posibilidad de controlar el flujo de chocolate mediante el pedal.
¢ Pantalla tactil con diversas opciones:
- Dosificaciones automaticas para erogar la correcta cantidad de chocolate.
- Modalidad nocturna para mantener el chocolate fundido, limitando el consumo durante la noche.
- Rotacidn contraria de la cdclea, Util durante la limpieza y para vaciar la boquilla.

Il I CHOCOTEMPER sont tempéreuses de chocolat d'ICB Tecnologie avec capacité de cuve de 12 kg et 24 kg. Les deux machines
peuvent étre fournies d'un plateau vibrant y chariot recouvreur.
e Solide structure en acier inox.
¢ Deux moteurs, un pour la vis sans fin et un pour lagitateur, pour une plus grande durée dans la longue période.
¢ Vis sans fin amovible de série en acier inox pour faciliter le nettoyage et pour changer rapidement le chocolat.
¢ Possibilité de controler le flux de chocolat moyennant la pédale.
¢ Tableau tactile avec plusieurs options:
- Dosages automatiques pour doser la juste quantité de chocolat.
- Modalité nocturne pour maintenir le chocolat fondu, en limitant la consommation pendant la nuit.
- Rotation contraire de la vis sans fin, utile pendant le nettoyage et pour vider le bec verseur.

Emmm— CHOCOTEMPER gehort zur Produktlinie der ICB Tecnologie Schokoladentemperiergerate, mit einem Wannen-
Fassungsvermdgen von 12 kg und 24 kg. Beide Maschinen kdnnen mit Riitteltisch und Uberziehbinder ausgestattet sein.
e Stabiler Edelstahlrahmen.
e Zwei unabhangige Motoren, einer fur die Schnecke und einer fiir das Rihrwerk, fir eine langere Lebensdauer.
e Serienmalfige, entfernbare Schnecke fir eine einfache Reinigung und einen schnellen Wechsel der Schokolade.
¢ Kontrolle des Schokoladenflusses mit Pedal mdglich.
¢ Touchscreen-Bedienfeld mit verschiedenen Optionen:
- Automatische Dosierungen fiir eine Abgabe der richtigen Schokoladenmenge.
- Nachtmodus, damit die Schokolade aufgeldst bleibt und den Verbrauch wahrend der Stillstandszeiten eingeschrankt wird.
- Gegenlaufige Rotation der Schnecke, die wahrend der Reinigung zweckdienlich ist.

ICB
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Chocotemper 12
14CHOCOTEMPER12

220V

159 kg

52x80x154h cm

12 kg

;
ﬁ' 2.5 kW
&
o
=

Tavola vibrante riscaldata
Heated vibrating table
14.1.VT12

14.1NT24

Chocotemper 24
14CHOCOTEMPERZ24

220V

3.0 kW

185 kg

62x90x154h cm

24 kg

1



TEMPERATRICI
TEMPERING MACHINES

HOCOTEMPER-Q | sz

TEMPEREUSES

TEMPERIERGERATE

I M CHOCOTEMPER-Q ¢ la linea di temperatrici di cioccolato di ICB Tecnologie dal design compatto e con vasca da 30 kg, 40 kg e
50 kg. Entrambe le macchine possono essere dotate di tavola vibrante e carrello ricopritore.
* Solida struttura in acciaio inox.
¢ Design compatto.
¢ Coclea rimovibile di serie in acciaio inox per facilitare la pulizia e per cambiare velocemente il cioccolato utilizzato.
e Possibilita di controllare il flusso di cioccolato tramite il pedale.
¢ Pannello touch-screen con diverse opzioni:
- Dosaggi automatici per erogare la corretta quantita di cioccolato.
- Modalita notturna per tenere il cioccolato sciolto, limitando il consumo durante i periodi di non utilizzo.
- Rotazione contraria della coclea, utile durante la pulizia e per svuotare il beccuccio.

ENp*== CHOCOTEMPER-Q s the line of chocolate tempering machines from ICB Tecnologie with a compact design and a 30 kg, 40 kg
and 50 kg tank. A vibrating table and enrobing belt can be added to both the machines.
* Robust stainless steel structure.
e Compact design.
¢ Removable stainless steel auger screw as standard to facilitate cleaning the equipment and for a quick chocolate change.
¢ Pedal to control the chocolate flow.
¢ Touch-screen panel with different options:
- Automatic dosing to dispense the right amount of chocolate.
- Night-mode to keep chocolate melted and to keep consumption under control when the equipment is not used.
- Auger screw can rotate in the opposite direction, a highly useful function to clean and to empty the nozzle.

== CHOCOTEMPER-Q son maquina templadoras de chocolate de ICB Tecnologie con un disefio compactoy con cubas de 30 kg,
40 kg y 50 kg de capacidad. Ambas maquinas pueden ser dotadas de mesa vibrante y carro de bafado.
¢ Soélida estructura de acero inoxidable.
¢ Diseno compacto.
e Coclea removible de serie de acero inoxidable para facilitar la limpieza y para cambiar rapidamente el chocolate.
¢ Posibilidad de controlar el flujo de chocolate mediante el pedal.
¢ Pantalla tactil con diversas opciones:
- Dosificaciones automaticas para erogar la correcta cantidad de chocolate.
- Modalidad nocturna para mantener el chocolate fundido, limitando el consumo durante la noche.
- Rotacidn contraria de la cdclea, Util durante la limpieza y para vaciar la boquilla.

I I CHOCOTEMPER-Q sonttempéreuses de chocolat d'ICB Tecnologie avec un design compact et avec capacité de cuve de 30 kg,
40 kg et 50 kg. Les deux machines peuvent étre fournies d'un plateau vibrant y chariot recouvreur.
e Solide structure en acier inox.
e Design compact.
¢ Vis sans fin amovible de série en acier inox pour faciliter le nettoyage et pour changer rapidement le chocolat.
e Possibilité de controler le flux de chocolat moyennant la pédale.
¢ Tableau tactile avec plusieurs options:
- Dosages automatiques pour doser la juste quantité de chocolat.
- Modalité nocturne pour maintenir le chocolat fondu, en limitant la consommation pendant la nuit.
- Rotation contraire de la vis sans fin, utile pendant le nettoyage et pour vider le bec verseur.

Emm— CHOCOTEMPER-Q gehort zur Produktlinie der ICB Tecnologie Schokoladentemperiergerate, mit kompaktem Design und mit
einem Wannen Fassungsvermdgen von 30 kg, 40 kg und 50 kg. Beide Maschinen kidnnen mit Ritteltisch und Uberziehbander
ausgestattet sein.
e Stabiler Edelstahlrahmen.
e Kompaktes Design.
e Serienmafige, entfernbare Schnecke fir eine einfache Reinigung und einen schnellen Wechsel der Schokolade.
¢ Kontrolle des Schokoladenflusses mit Pedal mdglich.
¢ Touchscreen-Bedienfeld mit verschiedenen Optionen:
- Automatische Dosierungen fiir eine Abgabe der richtigen Schokoladenmenge.
- Nachtmodus, damit die Schokolade aufgeldst bleibt und den Verbrauch wahrend der Stillstandszeiten eingeschrankt wird.
- Gegenlaufige Rotation der Schnecke, die wahrend der Reinigung zweckdienlich ist.

12 1csBa
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Chocotemper-Q30
14.CTQ30

-

&» -

Chocotemper-Q40
14.CTQ40

Tavola vibrante riscaldata
Heated vibrating table
14.1.VT30

14.1.NVT40

14.1.VT50

Chocotemper-Q30

Chocotemper-Q40

Chocotemper-Q50
14.CTQ50

Chocotemper-Q50

14.CTQ30 14.CTQ40 14.CTQ50
220V 220V 220V

2.7 kW 3.0 kw 3.0 kw

160 kg 160 kg 160 kg

62x90x127h cm

62x90x127h cm

62x90x127h cm

[Hpad : JoEh [

30 kg

40 kg

50 kg
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NASTRO RICOPRITORE PER CHOCOTEMPER

ENROBING BELT FOR CHOCOTEMPER

I‘ B EI I CINTA DE BANADO PARA CHOCOTEMPER

RUBAN RECOUVREUR POUR CHOCOTEMPER

UBERZUGSBAND FUR CHOCOTEMPER

B B | e temperatrici di cioccolato Chocotemper (12, 24, Q30, Q40 e Q50) possono essere fornite con ICBELT, un nastro
ricopritore a velocita regolabile, indicato per ricoprire prodotti di pasticceria e pralineria, suddiviso in 3 sezioni.
e Prima sezione: area di carico, la quale puo essere fermata in modo da poter posizionare i prodotti da ricoprire.
e Seconda sezione: area di ricopritura, in cui i prodotti vengono ricoperti col cioccolato:
- Sistema divibrazione e soffiatore, ad intensita e temperatura regolabile, per rimuovere il cioccolato in eccesso e facilitare
le operazioni di pulizia della rete metallica.
- Tagliacode a velocita e senso di rotazione variabile per rifinire ogni tipologia di prodotto.
- 2 accessori disponibili: ricopritore parziale e ricopritore della parte inferiore del prodotto.
e Terza sezione: area di scarico, in cui i prodotti ricoperti vengono posizionati sull'apposita teglia.

EMI== The chocolate tempering machines Chocotemper (12, 24, Q30, Q40 and Q50) can be supplied with ICBELT, an
adjustable speed enrobing belt, suitable for coating pastries and pralines, divided into 3 sections.
e First section: loading area. It can be stopped to place on it the products to be enrobed.
e Second section: enrobing area. Products are coated with chocolate.
- Vibrating and blowing system. Adjustable intensity and temperature. Removes excess chocolate and makes it simple to
clean the metal mesh.
- Smear-cutting device with adjustable speed and direction of rotation to give the final touch to any kind of product.
- 2 accessories available: Partial coater and coater of the bottom side of the product.
e Third section: unloading area. Already coated products are placed on the tray.

I=—= | as templadoras de chocolate Chocotemper (12, 24, Q30, Q40 y Q50) pueden suministrarse con ICBELT, una cinta de
banado a velocidad regulable, indicada para banar productos de pasteleria y de pralineria, dividida en 3 secciones:
e Primera seccion: area de carga, la misma que puede ser detenida para poder posicionar los productos a banar.
e Segunda seccion: drea de banado, en la que los productos son bafados con el chocolate:
- Sistema de vibracion y soplador, de intensidad y temperatura regulable, para remover el chocolate en exceso y facilitar
las operaciones de limpieza de la red metalica.
- Corta-colas de chocolate con velocidad y sentido de rotacién variables para acabar toda tipologia de producto.
- 2 accesorios disponibles: para bafado parcial y banado de la parte inferior del producto.
e Tercera seccion: drea de descarga, en la que los productos son posicionados en la respectiva bandeja.

B B |estempéreuses de chocolat Chocotemper (12, 24, Q30, Q40 et Q50) peuvent étre fournies avec ICBELT, un ruban
recouvreur a vitesse réglable, concu pour recouvrir des produits de patisserie et de pralinerie, subdivisé en 3 sections.
e Premiére section: zone de chargement, qui peut étre arrétée de facon a pouvoir placer les produits a recouvrir.
¢ Deuxieme section: zone de couverture, oU les produits sont recouverts de chocolat:
- Systéme de vibration et souffleur d"air, a intensité et température réglables, pour 6ter le chocolat en exces et faciliter les
opérations de nettoyage du treillis métallique.
- Coupe-queue a vitesse et sens de rotation variables pour finir tout type de produit.
- 2 accessoires disponibles: le recouvreur partiel et le recouvreur de la partie inférieure du produit.
e Troisieme section: zone de sortie, oU les produits recouverts sont placés sur le plateau approprié.

mmm= Die Schokoladentemperiergerite Chocotemper (12, 24, Q30, Q40 und Q50) kdnnen mit ICBELT, einem Uberzugsband
mit einstellbarer Geschwindigkeit, geliefert werden. Es dient zur Uberziehung von Konfiserie und Pralinenprodukten und ist
in drei Abschnitte unterteilt.
e Erster Abschnitt: Ladebereich, der angehalten werden kann, um die zu Uberziehenden Erzeugnisse zu positionieren.
o Zweiter Abschnitt: Uberziehbereich, in dem die Erzeugnisse mit Schokolade iberzogen werden:

- Rittelsystem und Geblése mit regulierbarer Starke und Temperatur, um die Uberschiissige Schokolade zu entfernen

und die Reinigungsarbeiten des Metallnetzes zu erleichtern.

- Schaber mit veranderlicher Geschwindigkeit und Drehrichtung zur Vollendung aller Erzeugnisarten.

- Zubehdr fur Teiliberzug und fir Bodenlberzug ist erhaltlich.
e Dritter Abschnitt: Abladebereich, in dem die Uberzogenen Erzeugnisse auf dem eigens vorgesehenen Blech positioniert werden.
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Ricopritore fondo

Ricopritore parziale
Partial coating Bottom coating
14.1.EB.PC 14.1.EB.BC

ICBelt
14.1.EB

220V

0.95 kW

73 kg

179x55x115h cm

22 cm

15



RICOPRITORE PER TARTUFI
ENROBING BELT FOR TRUFFLES

I OP I RU FFE CINTA DE BANADO PARA TRUFAS
ENROBEUR DE TRUFFES

UBERZUGSBAND FUR TRUFFEL

B I TOP TRUFFLE & il nastro ricopritore per tartufi disponibile per Chocotemper (12, 24, Q30, Q40 e Q50), suddiviso in 3
sezioni:

e Prima sezione: area di carico, dove ¢ possibile posizionare il prodotto prima della ricopritura.

e Seconda sezione: area di ricopritura, in cui i prodotti vengono ricoperti col cioccolato proveniente dalla temperatrice.
L'apposito rullo permette di ricoprire anche la parte inferiore del prodotto, mentre il sistema di vibrazione permette di
rimuovere il cioccolato in eccesso.

e Terza sezione: area di rifinitura. Una volta ricoperti di cioccolato, i prodotti cadono all'interno del piatto rotante riempito con
cacao in polvere, scaglie di cioccolato, granelle, necessari per la realizzazione del tartufo.

ENp== TOP TRUFFLE is the enrobing belt to coat truffles compatible with Chocotemper (12, 24, Q30, Q40 and Q50). It is
divided into 3 sections:

¢ First section: loading area where products are placed before the coating step.

e Second section: enrobing area where the products are coated with chocolate coming from the tempering machine. A
dedicated roll coats the bottom side of products while the vibrating mechanism removes any excess chocolate.

e Third section: trimming section. The already chocolate-coated products fall into a rotary dish with powder cocoa, chocolate
flakes, ground almonds and nuts to make the truffles.

== TOP TRUFFLE es la cinta de bafado para trufas disponible para Chocotemper (12, 24, Q30, Q40 y Q50), subdividida en
3 secciones:

e Primera seccidn: area de carga, en la que es posible posicionar el producto antes del bafado.

e Segunda seccidn: area de bafado, en la que los productos son bafados con el chocolate procedente de la templadora.
El rodillo pertinente también permite bafar la parte inferior del producto, mientras que el sistema de vibracion permite
remover el chocolate en exceso.

e Tercera seccion: area de acabado. Una vez bafados con chocolate, los productos caen en el interior del plato giratorio lleno
de cacao en polvo, chispas de chocolate, granillos, necesarios para la elaboracion de la trufa.

B B TOP TRUFFLE est le ruban recouvreur pour truffes disponibles pour Chocotemper (12, 24, Q30, Q40 et Q50), subdivisé
en 3 sections:

e Premiére section: zone de chargement, ou il est possible de placer le produit avant la couverture.

¢ Deuxieme section: zone de couverture, ou les produits sont recouverts avec le chocolat provenant de la tempéreuse. Le
rouleau approprié permet de recouvrir aussi la partie inférieure du produit, tandis que le systéme de vibration permet
d'éliminer le chocolat en excés.

e Troisieme section: zone de finition. Une fois recouverts de chocolat, les produits tombent a lintérieur du plateau tournant
rempli de poudre de cacao, copeaux de chocolat, pépites, qui sont nécessaires pour la réalisation de la truffe.

=== TOP TRUFFLE ist das fiir Chocotemper (12, 24, Q30, Q40 und Q50) erhiltliche, in 3 Abschnitte unterteilte Uberziehband
far Traffel:

e Erster Abschnitt: Ladebereich, in dem das Erzeugnis vor dem Uberziehen positioniert werden kann.

o Zweiter Abschnitt: Uberziehbereich, in dem die Erzeugnisse mit der aus dem Temperiergerat kommenden Schokolade
iiberzogen werden. Die eigens dafiir vorgesehene Rolle ermdglicht auch das Uberziehen der Unterseite des Erzeugnisses,
wahrend das Rittelsystem die Entfernung der tberschissigen Schokolade zuldsst.

e Dritter Abschnitt: Vollendungsbereich. Nach dem Uberziehen mit der Schokolade fallen die Erzeugnisse in den mit
Kakaopulver, Schokosplitter und Kérner, die fur die Herstellung des Triiffels erforderlich sind, gefillten Drehteller.
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Top Truffle
14.1.EBT

220V

0.24 KW

25 kg

105 cm

22 cm
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TEMPERATRICE PER INSEMINAZIONE

SEED TEMPERING MACHINE

BEI'ATEM PER

TEMPEREUSE PAR ENSEMENCEMENT

TEMPERIERUNG DURCH IMPFUNG

I W BETATEMPER ¢ una temperatrice per inseminazione ideale per temperare piccole quantita di cioccolato. Una volta sciolto
il prodotto ed effettuata l'aggiunta delle gocce di cioccolato, il sistema di raffreddamento con ventole permette di raggiungere la
temperatura ditempera. Betatemper € quindi la soluzione ideale per chivuole muovere i primi passi nel mondo del temperaggio del
cioccolato.

e Capacita di 2,5 kg di cioccolato.

* Raffreddamento ad aria.

¢ Solida struttura in acciaio inox.

¢ Dimensioni compatte.

== BETATEMPER is a tempering machine based on the seeding method ideal for tempering small amounts of chocolate. Once
the chocolate is melted and additional chocolate callets are added, the fan cooling system allows the tempering temperature to be
reached. Betatemper is therefore the ideal solution for those who want to take their first steps in the world of chocolate tempering.
e Tank capacity: 2.5 kg.

e Air cooling system.

¢ Robust stainless steel structure.

e Compact dimensions.

== BETATEMPER es una templadora por siembra, ideal para templar pequenas cantidades de chocolate. Una vez derretido el
chocolate y realizada la adicidn de gotas de chocolate, el sistema de enfriamiento con ventiladores permite alcanzar la temperatura
de templado. Betatemper es por lo tanto la solucidn ideal para aquellos que quieren dar sus primeros pasos en el mundo del
templado del chocolate.

e (Capacidad de 2,5 kg de chocolate.

e Refrigeracién por aire.

e Sélida estructura de acero inoxidable.

e Dimensiones compactas.

Il I BETATEMPER est une tempéreuse par ensemencement idéale pour tempérer des petites quantités de chocolat. Une fois
le produit fondu et apres avoir ajouté les gouttes de chocolat, le systeme de refroidissement avec ventilations permet d’atteindre la
température tempérée. Betatemper est donc la solution idéale pour les personnes désirant faire leurs premiers pas dans le monde
du tempérage du chocolat.

e Capacité de la cuve: 2,5 kg.

¢ Refroidissement a air.

e Solide structure en acier inox.

¢ Dimensions compactes.

Emmm== BETATEMPER ist eine Maschine die Schokolade durch Impfung temperiert. Ideal fir diejenigen, die eine kleine Menge
Schokolade chargenweise temperieren machten. Sobald die Schokolade geschmolzen (dekristallisiert) und die Masse geimpft ist
(z.B. durch die Zugabe von Pellets) ermdglicht das Kihlsystem mit Ventilatoren die Einhaltung der endglltigen Temperierung-
Temperatur. DerBetatemperistdaherdieideale Losungfirdiejenigen, dieihreersten Schritteindie Weltdes Schokoladentemperierens
unternehmen machten.

e Kapazitat von 2.5 kg Schokolade.

e Luftkihlung.

¢ Solide Edelstahlstruktur.

e Kompakte Abmessungen.
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Betatemper
14.1.BT

220V

0.5 kW

19 kg

40x41x35h cm
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MULINO A MACINE

STONE MELANGER

MULLY —

MELANGEUR

OLMUHLE

B B MULLY e la linea di mulini a macine ideati per la lavorazione della granella sia di frutta secca che di fave di cacao.
Grazie alla lenta macinazione permette di ottenere un prodotto finale con caratteristiche ottimali. Durante la lavorazione delle
fave di cacao e possibile aggiungere zucchero, burro di cacao e quanto necessario per ottenere il prodotto desiderato. Mully
puo inoltre essere utilizzato per ottenere paste di frutta secca (mandorle, pistacchio, nocciole, etc) da utilizzare in pasticceria
e in gelateria e per la realizzazione di creme spalmabili.

e Due modelli disponibili: da 7 kg e da 25 kg di prodotto finito realizzabile.

e Struttura in acciaio inox, macine e fondo in pietra.

¢ Regolatore di velocita.

e Sistema di ribaltamento per Mully 25.

ENp== MULLY is a line of stone mills designed to process grains, both dried fruit and cocoa beans. It offers excellent final
products thanks to a slow grinding process. While cocoa beans are ground, sugar, cocoa butter and any other element you
wish can be added in order to obtain the product desired. Mully can also be used to obtain dried fruit pastes (almonds,
pistachio nuts, hazelnuts, and many more) to be used in confectionery and ice-cream making as well as to make spreadable
creams.

e Two models available: 7 kg and 25 kg of capacity.

* Stainless steel structure, stone base and millstones.

e Speed regulator.

e Tilting system for Mully 25.

=—/— MULLY es la linea de molinos trituradores creados para procesar granos tanto de frutos secos como de cacao.
Gracias a un triturado lento se obtiene un producto final de excelentes caracteristicas. Mientras se procesan los granos de
cacao, se puede agregar azlcar, manteca de cacao o lo que sea necesario para lograr el producto que desee. También se
puede utilizar Mully para obtener pastas trituradas de frutos secos (almendras, pistachos, avellanas, etc.) para utilizar en
reposteria y heladeria, y para realizar cremas untables.

e Dos modelos disponibles: 7 kg y 25 kg de capacidad.

e Estructura hecha de acero, discos trituradores y base de piedra.

¢ Regulador de velocidad.

e Sistema de volcado para Mully 25.

B B MULLY est une gamme de moulins a mueles concus pour le traitement de graines tant de fruits secs que de feves de
cacao. Grace au broyage lent, il permet d’obtenir un produit final avec des caractéristiques optimales. Au cours de la
transformation des feves de cacao, il est possible d'ajouter du sucre, du beurre de cacao et tout ce qui est nécessaire pour
obtenir le produit désiré. Mully peut en outre étre utilisé pour obtenir des patisseries de fruit sec (amandes, pistache, noisettes,
etc.) a utiliser en patisserie et en glacerie et pour la réalisation de pates a tartiner.

e Deux modeéles disponibles : capacité de 7 kg et 25 kg..

e Structure en acier, meules et fond en pierre.

e Régleur de vitesses.

e Systeme de basculement pour Mully 25.

mmm MULLY ist eine Reihe von Olmiihlen fiir die Verarbeitung von Nuss- und Kakaobohnen konzipiert wurde. Dank einer
langsamen und schonenden Vermahlung ermdglicht es, ein Endprodukt mit optimalen Eigenschaften zu erhalten. Wahrend
der Verarbeitung der Kakaobohnen konnen Zucker, Kakaobutter und andere Zutaten hinzugefiigt werden, um ein optimales
Endprodukt zu erhalten. Mully kann auch zur Herstellung von Nusspasten (Mandeln, Haselnissen, Pistazien usw.) verwendet
werden, die zu Geback, Eiscreme und anderen Produkten weiterverarbeitet werden konnen.

e Zwei Modelle verfiighar: 7 kg und 25 kg Kapazitat..

e Struktur aus Edelstahl, Steinsockel und Mihlsteine.

e Geschwindigkeitsregler.

e Kippsystem fur Mully 25.
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Mully Top
06.MLT

220V

0.55 kW

57 kg

42x53x65h cm

Mully 25
06.ML25

220V

2.0 kW

170 kg

86x78x118h cm

B c NG

25 kg
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SCIOG LI CH OC ANALOGUE CHOCOLATE MELTERS
FUNDIDORES ANALGGICOS
ANALOGUE

Il M SCIOGLICHOC ANALOGICI sono scioglitori di cioccolato concepiti e studiati per sciogliere e mantenere in temperatura
il cioccolato.

e Struttura in plastica resistente, contenitori e coperchi in acciaio inox.

¢ Contenitori estraibili.

¢ Sistema di riscaldamento a secco, senza acqua, sia sul fondo sia ai lati per garantire una temperatura omogenea.

e Termostato analogico per regolare la temperatura.

¢ Disponibili in varie misure e con contenitori multipli: 1,5L e35L 6L e9L 13 7L 2x1,5L¢3x0,8L ®4x1,5L

EmpE= ANALOGUE SCIOGLICHOC are chocolate melters conceived and designed to melt and maintain the temperature of the
chocolate.

e Durable plastic structure, containers and lids made of stainless steel.

* Removable containers.

¢ Dry [no water) heating system at both the bottom and sides to guarantee an even temperature.

¢ Analogue thermostat to adjust temperature.

¢ Available in different sizes, and with a single or several containers: 1.5 L e35L e6 L e 9 e 13.7L e 2x1.5L ¢ 3x0.8 L e 4x1.5L

=== SCIOGLICHOC ANALOGICOS son fundidores de chocolate ideados y estudiados para derretir, fundir y mantener a
temperatura el chocolate.

e Estructura de plastico resistente, contenedores y tapas en acero inoxidable.

¢ Contenedores extraibles.

¢ Sistema de calentamiento en seco, sin agua, tanto en el fondo como en los lados para garantizar una temperatura homogénea.
¢ Termostato analdgico para regular la temperatura.

¢ Disponibles en varios tamanos y con contenedores multiples: 1,5 ¢35L e6L e 9L ¢ 13 7L e2x1,5L ¢ 3x0,8L e 4x15L

Il I SCIOGLICHOC ANALOGIQUES sont des cuves de fonte de chocolat concues et étudiées pour fonder et maintenir en
temperature le chocolat.

e Structure en plastique résistante, récipients et couvercles en acier inox.

e Récipients extractibles.

e Systeme de réchauffement a sec, sans eau, autant sur le fond que sur les cotés pour garantir une température homogéne.

e Thermostat analogique pour régler la température.

e Disponibles en différentes mesures et avec des récipients multiples: 1,5 L e35L e6L e 9L e 137L e 2x1,5L3x08L e 4x15L

Emmm= ANALOGE SCIOGLICHO