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DECA COMPACT
linea di raffinazione
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Linea di raffinazione a sfera per la produzione di cioccolato puro, surrogato, 
creme e ripieni vari, con una percentuale minima di materia grassa pari al 30%, 
con cicli di carico dal MIXER verso lo SFERA 150 che variano da 100 a 150 kg di 
prodotto. La finezza che può raggiungere il prodotto varia dai 20 ai 26 micron a 
seconda delle caratteristiche del  prodotto da raffinare e del tempo di 
raffinazione. La linea di raffinazione DECA 150 utilizza un' innovativo metodo di 
raffinazione partendo dalle materie prime necessarie per l'ottenimento del 
prodotto finito desiderato: queste vengono caricate manualmente nel mixer, che 
dopo averle miscelate, le caricherà nello SFERA 150 che procederà alla loro 
raffinazione. Il raffinatore è composto da una vasca a doppia parete per la 
termoregolazione, costruita in materiale  antiusura; al suo interno sono presenti  
sfere in acciaio che, mosse da un agitatore,  raffinano il prodotto. Terminata la 
lavorazione, mediante una pompa, sarà possibile effettuare lo scarico del 
prodotto ed inviarlo a un deposito di stoccaggio. Attraverso un sistema di 
pesatura opzionale, si potrà riempire barattoli o secchi a partire da 400 gr di 
grammatura. La finezza del prodotto è determinata dal tempo di lavoro dello 
SFERA 150, programmabile dal pannello operatore posto sul quadro elettrico. 
La produttività della linea può variare a seconda delle materie prime utilizzate e 
della percentuale di zucchero presente nella ricetta. Sostituendo lo zucchero 
cristallino con zucchero a velo, si diminuisce notevolmente il tempo di 
raffinazione aumentando la produzione. 
Tempo di raffinazione stimato con zucchero cristallino circa 1h30
Tempo di raffinazione stimato con zucchero a velo circa 1h
Composizione:
n. 1 mixer  ANDE 60            capacità 600kg 
n. 1 mulino SFERA 150       produzione oraria da 100 a 120kg 
n. 1 gruppo di raffreddamento per mulino SFERA 150 (CHILLER)
n. 1 piattaforma
Potenza installata: 40 kw
Ingombri linea completa: mm  1750 x 3200 x 2550 altezza  
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Línea de refinación a esferas para la producción de chocolate puro, subrogado, cremas y rellenos varios con un porcentage mínimo de materia grasa igual al 30%; con ciclos de 
cargas del MIXER al SFERA 150 que varian entre 100 y 150 kg de producto. La fineza que puede obtener el producto varia entre los 20 y los 26 micrones según las características 
del producto a refinar y el tiempo de refinación. La línea de refinación DECA 150 utiliza un método de refinación innovador a partir de las materias primas necesarias para obtener 
el producto final deseado: éstas son cargadas manualmente en el mixer qui después de mezclarlas, las cargarás en el SFERA 150 qui las refinará. El molino SFERA150 está 
compuesto de una tina con paredes dobles para la termoregulación en material anti-usura; en su interior hay unas esferas en acero qui, movidas por un agitador, van a refinar el 
producto. Una vez terminada la producción, el producto será descargado por una bomba qui lo enviará a un almacén. Á traves de un sistema opciónal de peso, se pueden llenar 
botes o cubos a partir de 400 gr de gramaje. La fineza del producto se determina con el tiempo de producción de SFERA 150, programable de un panel operador, colocado sobre 
el cuadro eléctrico. La productividad de la línea varia según las materias primas usadas y el porcentage de azúcar presente en la receta.  Sustituyendo el azúcar cristalino con el 
azúcar en polvo, se disminuye considerablemente el tiempo de refinación aumentando la producción.
Tiempo de refinación estimado con azúcar cristalino aprox 1h30. - Tiempo de refinación estimado con azúcar en polvo aprox 1h00.
Composición:  n. 1 mixer  ANDE 60 ( capacidad  600kg) 
n. 1 molino SFERA 150 (producción horaria de 100 a 120kg) 
n. 1 grupo de enfriamento para el molino SFERA 150 
n. 1 plataforma
Potencia instalada: 40 kw
Dimensiones línea completa: mm  1750 x 3200 x 2550 altura  

 (chiller)

Feinwalz-Strecke mit Kugeln für die Herstellung von purer Schokolade, Surrogat, Cremes oder diversen Füllungen mit einem Mindest-Fettanteil von 30%, wobei der Zulauf vom 
MISCHER zur SFERA 150 je nach Produkt 100 bis 150 kg umfasst. Die Feinheit, die ein Produkt erreichen kann, variiert zwischen 20 und 26 micron, je nach Eigenschaften des 
feinzuwalzenden Produkts und je nach Feinwalz-Dauer. Beginnend bei den Rohstoffen, die für die Gewinnung des gewünschten Endprodukts nötig sind, basiert die Feinwalz-
Strecke DECA 150 auf einer innovativen Feinwalz-Methode: Die Rohstoffe werden von Hand in den Mischer zugegeben. Dieser leitet sie wiederum an die SFERA 150, in der 
schließlich das Feinwalzen erfolgt. Die Feinwalze besteht aus einer Wanne mit Doppelwand zur Thermoregulation, die in verschleißfestem Material gefertigt ist und in der 
Stahlkugeln vorhanden sind, die vom Rührwerk aus die Feinwalzung des Produkts übernehmen. Nach Beendigung der Verarbeitung kann das Produkt über eine Pumpe 
abgelassen und zur Lagerung an einer Vorratswanne transportiert werden. Über ein optionales Abwiege-System können Gefäße, Eimer und dergleichen mit Mengen ab 0,4 kg 
befüllt werden. Die Feinheit des Produkts hängt von der Verarbeitungszeit in der SFERA ab, welche über die Schaltfläche auf dem elektrischen Schaltfeld festgelegt werden 
kann. Die Produktivität der Strecke kann je nach eingesetzten Rohstoffen und dem im jeweiligen Rezept vorgesehenen Zuckergehalt variieren. Durch das Ersetzen von 
Kristallzucker mit Puderzucker wird eine Produktionssteigerung durch erhebliche Verkürzung der Feinwalz-Zeit erreicht.
Geschätzte Feinwalz-Dauer bei Verwendung von Kristallzucker    zirka 90 Min.  -  Geschätzte Feinwalz-Dauer bei Verwendung von Puderzucker zirka 60 Min.
Bestehend aus: 1 Mischer  ANDE 60 (Fassungsvermögen  600kg) /1 Mühle  SFERA 150 ( Produktionsmenge/Stunde: 100 - 120kg) / 1 Kühlsystem für Mühle  SFERA 150 

/ 1 Plattform 
Leistung: 40 kW - Platzaufwand komplette Strecke: mm 1750 x 3200 x 2550 Höhe  

 
(chiller)

FEINWALZ-ANLAGE DECA 150 COMPACT

PLATAFORMA DE RAFINACI N DECA 150 COMPACTÓ

Balls refining line for the production of pure chocolate, surrogates, creams and various fillings with a minimum percentage of fat stuff of 30%, with loading cycles from MIXER 
towards SFERA 150 from 100 to 150 kg of product. Product thinness range is from 20 to 26 micron depending on products' characteristics and refining time. SFERA refining line is 
based on an innovative refining method for production, starting from the raw materials needed for obtaining the desired finished product: these raw materials are manually loaded 
into the mixer which mix them and after that, it will load them into SFERA 150 which will start related refinement. Machine is made up of hopper with double casing for 
thermoregulation, made by anti-abrasive material. Inside there are some steel balls which refine product moved by a stirrer. Once working ends up, it will be possible to discharge 
product through one pump into a stock deposit. It is also possible to fill tins or bucket through the optional weight system starting from 400 gr of gramage. Thinness of product is 
determined by SFERA 150 working time, which can be planned from operator panel placed on the panel control. Line productivity depends on the raw materials to be mixed and on 
the percentage of sugar used in the recipe. Replacing  crystalline sugar with powdered sugar, refining time will be considerably reduced, increasing at same time related 
production. 
Estimated refining time with crystalline sugar about 1h30. Estimated refining time with powdered sugar about 1h00. Composed by: n. 1 mixer ANDE 60 (capacity 600 kg) / n. 1 
refiner SFERA 150 (production per hour from 100 to 120 kg) / n. 1 cooling unit for refiner SFERA 150 (chiller)/ n. 1 platform.
Installed power: 40 kw - Complete line dimensions: mm 1750 x 3200 x 2550 height  

COMPACT REFINING LINE DECA 150

ILE DE BROYAGE DECA 150 COMPACT

Ligne de broyage à billes pour la production de chocolat pur, succédané, crèmes et fourrés divers, avec un pourcentage minime de matière graisse égal au 30%, avec cycles de 
chargement, du MÉLANGEUR au SFERA 150, qui changent de 100 à 150 kg de produit. La finesse qui peut atteindre le produit varie de 20 à 26 microns en fonction des 
caractéristiques du produit en cours de traitement et du temps de broyage. L'île de broyage DECA 150 utilise un méthode innovateur de broyage à partir des matières premières 
nécessaires pour obtenir le produit finit désiré: elles sont chargées manuellement dans le mélangeur qui, après le mélange, les chargera dans le SFERA 150 qui les broiera. Le 
moulin à billes se compose d'un bac à double paroi pour la thermorégulation, construit en matériel anti-usure; à l'intérieur plusieurs sphères en acier broient le produit, mues par un 
agitateur. À traitement terminé, le produit sera déchargé parmi une pompe et envoyé au réservoir de stockage. Avec un système de pesage optionnel, on pourra remplir boîtes ou 
seaux, à partir de 400 gr.  La finesse du produit est déterminée par le temps de travail du SFERA 150, programmable du panneau de commande touch screen sur le tableau 
électrique. La productivité de la ligne peut varier en fonction des matériaux utilisés et le pourcentage de sucre dans la recette. En remplaçant le sucre granulé avec sucre à glacer,  
le temps de broyage diminue considérablement. 
Estimation du temps de broyage avec sucre granulé  environ 1h30  / Estimation du temps de broyage avec sucre à glacer environ 1h.
Composée par : n. 1 mélangeur  ANDE 60 ( capacité 600kg) / n. 1 broyeur SFERA 150 (production horaire de 100 à 120kg) / n. 1 group de refroidissement pour broyeur à billes 
SFERA 150  / n. 1 plate-forme
Puissance installée: 40 kw - Dimensions ligne complète: mm  1750 x 3200 x 2550 hauteur  

 (chiller)
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Sezione longitudinale Raffinazione del prodotto in 
vasca 

Vista posteriore


