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ure the accuracy of the content of this catalogue.
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PRESENTATION
PRESENTACION

We proudly present you our brand new Chocolate World catalogue of chocolate processing machines, all manufactured in Belgium by Chocolate World NV.
For 36 years, Chocolate World has offered complete solutions for the artisanal chocolate market, sharing our knowledge with you and listening fo your val-
uable ideas and expectations. We constantly strive to offer top quality products combined with an excellent service. Every day we enjoy the challenge of
supporting you in your artisanal chocolate enterprise.

In 2008, Chocolate World started a partnership with Hacos, a Belgian company with over 40 years of experience in the construction of industrial chocolate
machinery. The combination of our capabilities in the artisanal market and Hacos’ expertise in machinery construction resulted in high-quality, user-friendly
machines.

Since the summer of 2016, Chocolate World moved its machinery, mould production, warehouse and showroom to a centralised location in Hoboken Ant-
werp, to improve and guarantee an opfimal service. It was at this fime that Chocolate World started to produce its machinery completely independent.

One of our motivations is to infroduce you to the technological possibilities of the traditional chocolate industry. For maximum result, our engineers devel-
oped methods to convert industrial systems into artisanal solutions. User-friendliness and usability are the main focus in the design of our machines.

We continuously try to improve the hygiene factor of our machines and to reduce energy consumption.
Explore the brand new catalogue, and discover our full product range, made in Belgium.

Es un placer presentarle el nuevo catdlogo de mdquinas de procesado de nuestra marca Chocolate World, todas ellas fabricadas en Bélgica por
Chocolate World NV.

Durante 36 anos, Chocolate World ha ofrecido soluciones integrales al mercado del chocolate artesano, compartiendo nuestros conocimientos con los
clientes y escuchando las valiosas ideas y expectativas de estos. Nos esforzamos constantemente por ofrecer productos de primera calidad, junto con un
excelente servicio. Disfrutamos cada dia del reto de ayudarle en su empresa de chocolates artesanos.

En 2008, Chocolate World inicié una colaboracién con Hacos, una empresa belga con mds de 40 afos de experiencia en la construccién de maquinaria
de chocolate industrial. La combinacién de nuestras capacidades en el mercado artesanal y la experiencia de Hacos en la construccion de maquinaria,
ha dado como resultado mdaquinas sencillas de usar y de una alta calidad.

Desde el verano de 2016, Chocolate World trasladd su maquinaria, produccién, moldes, almacenes y salas de exposicion a una ubicacién centralizada
en Hoboken, Amberes, con objeto de mejorar y garantizar un servicio dptimo. En ese momento, Chocolate World comenzé a producir su maquinaria de
forma completamente independiente.

Una de nuestras motivaciones es presentarle las capacidades tecnoldgicas del sector del chocolate tradicional. Para lograr los mdximos resultados,
nuestros ingenieros desarrollaron métodos para convertir los sistemas industriales en soluciones artesanales. La facilidad de uso y utilidad son los objetivos
principales en el disefio de nuestras maquinas.

Constantemente, procuramos mejorar el factor de higiene de nuestras maquinas, asi como reducir el consumo energético.
Explore el nuevo catdlogo de la marca y descubra toda nuestra gama de productos, fabricados en Bélgica.

FILIP BUELENS
PRESIDENT
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COMPATIBILITY CHART - OPTIONS FOR CHOCOLATE WORLD TEMPERING MACHINES
GRAFICO DE COMPATIBILIDAD - OPCIONES PARA LAS MAQUINAS DE TEMPLADO DE CHOCOLATE WORLD

CW24D CW24 CWwW40 CWé&0 CWwWs80
M1300CON 1-Phase convert o o

M1300VSA Variable speed auger . .

M1300E Dosing head . .

MT300NSA 3-way valve

M1300A Enrobing line

M1300A Enrobing line XL

M1300B Truffle Grill

M1300C Truffle Mill

M1800 Moulding line

M1850 Enrobing station

M1850-X3 Enrobing station

M1850T4-T6-T8-T10 Cooling tunnel

Remark: Vibrating table always included with all tempering machines.
Nota: se incluye siempre la mesa vibratoria en todas las maquinas de templado.




SEE THE MOVIES OF
THE CHOCOLATE WORLD MACHINERY ON:
WWW.YOUTUBE.COM/CWANTWERP
OR
SCAN THE QR CODE
FOR THE INSTALLATION VIDEO



https://www.youtube.com/user/CWAntwerp
https://www.youtube.com/user/CWAntwerp




CW24DELIGHT
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WDELIGHT W8

Simplified model of the CW24 Premium

Tank capacity: 24 kg of chocolate

Production per hour: 90 kg

Power: 1 kW, three-phase current

Standard dosing function

Microprocessor with digital temperature display
Pedal to dose the chocolate

Heated vibrating table

Weight: 160 kg

1 year warranty

Modelo simplificado del CW24 Premium

Capacidad del tanque: 24 kg de chocolate
Produccidn por hora: 90 kg

Electricidad: 1 kW, trifdsico

Funcién de dosificacién estandar

Microprocesador con pantalla digital de temperatura
Pedal para dosificar el chocolate

Mesa vibradora calentada

Peso: 160 kg

Un ano de garantia




CwW24

Tank capacity: 24 kg of chocolate
m Production per hour: 90 kg
Power: 1 kW, three-phase current
Single phase available upon demand
Standard dosing function
Microprocessor with digital temperature display
Pedal to dose the chocolate
Heated vibrating table
Variable speed auger on demand
Weight: 185 kg

Capacidad del tanque: 24 kg de chocolate
Produccién por hora: 90 kg

Electricidad: 1 kW, trifdsico

Monofdsico a la demanda

Funcién de dosificacion estandar

Microprocesador con pantalla digital de temperatura
Pedal para dosificar el chocolate

Mesa vibradora calentada

Control de velocidad variable del tornillo a peticion
Peso: 185 kg




Tank capacity: 40 kg of chocolate
Production per hour: 150 kg

Power: 1,6 kW, three-phase current
Single phase available upon demand
Standard dosing function
Microprocessor with digital temperature display
Pedal to dose the chocolate

Heated vibrating table

Variable speed auger on demand
3-way valve available upon demand
Weight: 190 kg

Capacidad del tanque: 40 kg de chocolate
Produccidén por hora: 150 kg

Electricidad: 1,6 kW, trifdsico

Monofdsico a la demanda

Funcién de dosificacién estandar

Microprocesador con pantalla digital de temperatura
Pedal para dosificar el chocolate

Mesa vibradora calentada

Control de velocidad variable del tornillo a peticion
3-valvula a la demanda

Peso: 190 kg
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CWé0

Tank capacity: 60 kg of chocolate

Production per hour: 200 kg

Power: 1,9 kW, three-phase current

Standard dosing function

Microprocessor with digital temperature display
Pedal to dose the chocolate

Heated vibrating table

Variable speed auger on demand

3-way valve available upon demand

Weight: 215 kg

Capacidad del tanque: 60 kg de chocolate
Produccidn por hora: 200 kg

Electricidad: 1,9 kW, trifdsico

Funcién de dosificacion estandar

Microprocesador con pantalla digital de temperatura
Pedal para dosificar el chocolate

Mesa vibradora calentad

Control de velocidad variable del tornillo a peticion
3-vdlvula a la demanda

Peso: 215 kg




Tank capacity: 80 kg of chocolate

Production per hour: 200 kg

Power: 1,9 kW, three-phase current

Standard dosing function

Microprocessor with digital temperature display
Pedal to dose the chocolate

Heated vibrating table

Variable speed auger on demand

3-way valve available upon demand

Weight: 230 kg

Capacidad del tanque: 80 kg de chocolate
Produccidén por hora: 200 kg

Electricidad: 1,9 kW, trifdsico

Funcién de dosificacién estandar

Microprocesador con pantalla digital de temperatura
Pedal para dosificar el chocolate

Mesa vibradora calentada

Control de velocidad variable del tornillo a peticiéon
3-vdlvula a la demanda

Peso: 230 kg
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M1300E DOSING HEAD
PLACA DOSIFICADORA

(l‘d.\ml'.o.'n‘_ Wodd]

The dosing head distributes the liquid chocolate into the
moulds. This saves time as the user does not have to scrape
the chocolate manually. Furthermore it guarantees hygien-
ic processing.

The standard version is equipped with two dosing plates
(3x7 and 3x8 layout), a mould guidance system installed on
the vibrating table, a heated scraper and a dosing unit.
Other dosing plate layouts are available upon request.

La placa dosificadora divide el chocolate liquido en las ca-
vidades del molde. Asi, el sistema ahorra tiempo al usuario
ya que no es necesario raspar el chocolate manualmente.
Este también garantiza una elaboracién mas higiénica.

La version estdndar estd equipada con dos placas

de dosificacion (formato 3x7 y 3x8), un sistema de orien-
tacion para el molde instalado en la mesa vibradora, un

raspador con calefaccién y una unidad de dosificacion.
Otras disposiciones disponibles a pedido. ‘I 3
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M1300A

&

Power: 0,5 kW, 220V, single-phase AC
(connected to the tempering machine)
Dimensions:

Stored: 500 mm x 530 mm x 1755 mm
Operational: 1740 mm x 530 mm x 1260 mm
Weight: 72 kg

Electricidad: 0,5 kW, 220V, monofdsico
corriente alterna (conectado a la templadora)
Dimensiones:

Almacenado: 500 mm x 530 mm x 1755 mm

En funcidn: 1740 mm x 530 mm x 1260 mm
Peso: 72 kg

ENROBER
LINEA DE COBERTURA

Enrober with double chocolate curtain, vibrating station,
adjustable blowing unit, detailer, conveyor belf covered
with paper (width 200 mm).

The enrober automates the traditional, time-consuming
coating of confectionery and fillings, increasing productivity
and efficiency.

The thickness of the chocolate can be adjusted by the
vibrating system (adjustable in intensity) and by the blowing
unif(adjustable in height and intensity). At the end of the
line, the product is placed on a conveyor belt covered with
food-grade paper. The conveyor belt speed can be set by
means of a regulator, adjusting the speed to the specific
product and the number of employees.

Linea de cobertura con cortina de chocolate doble,
unidad vibratoria, unidad de aire ajustable, dispositivo para
retirar excesos, cinta transportadora cubierta con papel
(anchura de 200 mm).

La linea de cobertura - o bafadora - simplifica y automati-
za el recubrimiento de los rellenos y de la confiteria y trufas,
aumentando la productividad y eficiencia. La mdquina de
cobertura produce una vibracién mecdnica para obtener
un recubrimiento uniforme del producto de chocolate.

El espesor del bombdn de chocolate puede ser ajustado
por una valvula que regula la intensidad del aire. Ademds,
se puede qgjustar la altura del calentador de la unidad de
aire para establecer la intensidad de las vibraciones. Al
final de la linea, el producto se coloca sobre una cinta
transportadora cubierta con papel de calidad alimentaria.
La velocidad de la cinta se puede adaptar mediante un
selector, ajustable al producto

especifico y el nUmero de empleados.




M1300AXL , ENROBER
LINEA DE COBERTURA

Power: 0,5 kW, 220V, single-phase AC
(connected to the tempering machine)
Dimensions:

Stored: 500 mm x 530 mm x 2240 mm
Operational: 2235 mm x 530 mm x 1260 mm
Weight: 75 kg

Electricidad: 0,5 kW, 220V, monofdsico corriente alterna
(conectado a la templadora)

Dimensiones:

Almacenado: 500 mm x 530 mm x 2240 mm

En funcidn: 2235 mm x 530 mm x 1260 mm

Peso: 75 kg
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M1300AB ACCESSORY FOR BOTTOM ENROBING
ACCESORIO PARA COBERTURA DEL FONDO

m This accessory enables you to enrobe the boftom of the product. E Esta pieza le permite cubrir el fondo de su producto.

M1300AP ACCESSORY FOR PARTIAL ENROBING
ACCESORIO PARA COBERTURA PARCIAL

m This accessory enables you to enrobe part of the product. E Esta pieza le permite cubrir una parte de su producto.

M1300APL PLEXI COVER
TAPA PLEXI

. 8 Wy

m Plexi cover for the enrober.

E Tapa de plexi para la linea de cobertura.



M1300B - M1300C TRUFFLE STATION
ESTACION DE TRUFAS

M1300B
TRUFFLE GRILL
GRILL DE TRUFAS

Special grill with connection to
the truffle mill

Grill especial con conexién al
molino de trufas
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M1300C
TRUFFLE MILL
MOLINO DE TRUFAS

The mill turns 2.7 T per minute,
@ 800 mm

El molino de trufas vibra con
una intensidad 2,7 T por minuto,
@ 800 mm




TECHNICAL CHARACTERISTICS:

Compatible with moulds 135 x 275 or 175 x 275 mm
Speed: 4 moulds per minute

Power and consumption: 230 V - 16 A - 3680 W
Dimensions: 2140 x 494 x 1470 mm

Weight: 235 kg

The moulding line features four different and
adjustable heating systems:

1. Heating of the upper scrapers

2. Heating of the side scrapers

3. Heating of the return pump

4. Heating of the vibrating station

MINI MOULDING

Ve

LINE

MINI LINEA DE MOLDAJE

CARACTERISTICAS:

Compatible con moldes de 135 x 2750 175 x 275 mm
Velocidad: 4 moldes por minuto

Electricidad y consumo: 230 V - 16 A - 3680 W
Dimensiones: 2140 x 494 x 1470 mm

Peso: 235 kg

La linea de moldaje cuenta con cuatro diferentes sistemas de
calefaccién adaptables:

1. Calefaccién del raspador superior

2. Calefaccién de los raspadores laterales

3. Calefaccién de la bomba de retorno

4. Calefaccion de la unidad vibratoria




M1800S1 M1800S2 MINI MOULDING LINE
MINI LINEA DE MOLDAJE

The mini moulding line is designed especially for automatic mould processing. The line can be used with the Chocolate World automatic tempering ma-
chine, models CW40, CW60 and CW80.

The Chocolate World semi-industrial moulding line enables processing of several mould layouts during a single production process. The line

processes the different moulds one by one, regardless of the model in the mould. The chocolate is distributed directly from the tempering

machine into the moulds, without requiring a specific dosing head. A double scraping system removes the excess chocolate from the moulds that are en-
tirely filled with chocolate. The moulds pass onto the vibrating table, eliminating air bubbles from the chocolate.

To create chocolate shells, the moulds can be turned upside down. Surplus chocolate is collected and pumped back to the automatic tempering
machine. Whilst taking the mould off the line, the sides will be scraped manually in the process.

The moulding line can also be used to produce solid chocolate products. Immediately after the vibration process, a stainless steel table is placed on the
line. This allows the user to produce not only chocolate shells but also solid chocolate tablets. Instead of rotating the moulds, the moulds remain completely
filled with chocolate and can be cooled in a cooling tunnel or manually fransferred to a cold room. The same procedure is followed to close the filled shells
with chocolate.

PRODUCTION PROCESS:

¢ The (various) moulds are placed on the mould loader.

* A pushing system places the moulds under the tempering machine, which fills the moulds with chocolate.
* The moulds are scraped with a double scraper and vibrated on the vibrating table.

* Afterwards, the moulds can be turned over in order to create chocolate shells.

La mini linea de moldaje ha sido especialmente disenada para automatizar el manejo de los moldes. La linea se puede utilizar en combinacion con la
templadora automdtica de Chocolate World, modelos CW40, CW60 y CW80.

La linea de moldaje semi-industrial de Chocolate World le permite utilizar moldes diferentes durante un solo proceso de produccion. La linea coge los
moldes, uno por uno, sin importar el modelo. El chocolate se distribuye directamente desde la templadora en los moldes, sin necesidad de una placa de
dosificacién especifica. Después, un doble sistema raspador, elimina el exceso de chocolate en los moldes que estdn

completamente rellenos. Los moldes pasan a la mesa vibratoria, eliminando las burbujas de aire de los bombones de chocolate.

Para la creacién de conchas de chocolate, la maquina gira los moldes. Las sobras de chocolate son recogidas y son bombeadas de nuevo ala mdquina
templadora. El molde puede ser retirado de la linea raspando los lados manualmente.

La linea de moldaje también se puede utilizar para la fabricacion de productos sélidos de chocolate. Inmediatamente detrds del proceso de vibracion, se
puede colocar una mesa de acero inoxidable. Esta permite al usuario de producir no sélo conchas de chocolate, sino también tabletas sdlidas, bombo-
nes rellenos o napolitanas. En lugar de ser rotados, los moldes permanecen completamente llenos de chocolate y pueden ser enfriados en un tunel de
enfriamiento o transferidos manualmente a una cdmara frigorifica.

PROCESO DE PRODUCCION:

¢ Los moldes (eventualmente de varias formas) se colocan en el alimentador de la linea.

* Un sistema para empujar coloca los moldes en la templadora la cual llena los moldes con chocolate.
¢ Los moldes se raspan con un doble raspador y son vibrados sobre la mesa vibratoria.

¢ Después, se pueden girar los moldes para la creacién de conchas de chocolate.




ENROBING STATION
ESTACION DE ENVOLTURA

Enrobing stafion on wheels for 300 mm cooling funnels.

FEATURES OF THE GRILL

Enrobing grill system, working width 300 mm
One frame with adjustable feet (+/- 50 mm)
Blower

Heating available upon request

Enrobing gutter with double adjustable curtain
Dry grill, wet grill, vibrator, detailer

Electrical cabinet with analog control panel

Dimensions

e Length 1150 mm
¢ Width 600 mm

* Height 1460 mm
* Weight 68 kg

Electrical Connection:

* 230V Mono 50 Hz

¢ 6 A (consumed from automatic tempering machines)
* Speed of the grill: 0,75 - 1,2 m per minute

Linea de cobertura sobre ruedas para tuneles de enfriamiento
de 300 mm.

CARACTERISTICAS DE LA PARRILLA

Sistema de pairrilla de envoltura con anchura de frabajo de
300 mm

Un bastidor con apoyos ajustables (+/- 50 mm)

Ventilador

Calefaccion disponible a peticidon

Canaleta de envoltura con cortina doble ajustable

Parrilla seca, parrilla hmeda, vibrador, accesorio de detalle
Armario eléctrico con panel de control analdgico

Dimensiones

* Longiftud 1.150 mm
* Anchura 600 mm

e Altura 1.460 mm

* Peso 68 kg

Conexion eléctrica:

¢ 230 V, monofdsico, 50 Hz

¢ 6 A (consumo de las maquinas de templado automdticas)
* Velocidad de la parrilla: 0,75 - 1,2 m por minuto




M1850X3

PARTIAL ENROBING STATION
ESTACION DE ENVOLTURA PARCIAL

Partial enrobing station for 300 mm cooling tunnels, the 300 mm grill
divided in 3 x 90 mm grills for partial coating of products such as cookies,
dried fruit and confections.

The 2 outer grills stay dry and clean so the bottom and top of your
product is partially coated with chocolate on the centre grill.

This revolutionary process and setup replaces traditional hand dipping.

FEATURES OF THE GRILL

Enrobing grill system, working width 300 mm
One frame with adjustable feet (+/- 50 mm)
Blower

Heating available upon request

Enrobing gutter with double adjustable curtain
Dry grill, wet grill, vibrator, detailer

Electrical cabinet with analog confrol panel

Dimensions

¢ Length 1150 mm
* Width 600 mm

* Height 1460 mm
* Weight 68 kg

Electrical Connection:
* 230V Mono 50 Hz
* 6 A (consumed from automatic fempering machines)

Linea de cobertura parcial para tuneles de enfriamiento de 300 mm, la
parrilla de 300 mm se divide en 3 parrillas de 90 mm para el recubrimien-
to parcial de productos como galletas, fruta deshidratada y confitura.
Las dos parrillas exteriores permanecen secas y limpias, por lo que la par-
te inferior y superior del producto se recubre parcialmente con chocola-
te sobre la parrilla central. Este proceso y configuracién revolucionarios
sustituyen al tfradicional bafo manual.

CARACTERISTICAS DE LA PARRILLA

Sistema de pairrilla de envoltura con anchura de frabajo de 300 mm
Un bastidor con apoyos ajustables (+/- 50 mm)

Ventilador

Calefaccién disponible a peticién

Canaleta de envoltura con cortina doble ajustable

Parrilla seca, parrilla hUmeda, vibrador, accesorio de detalle
Armario eléctrico con panel de control analdgico

Dimensiones

e Longitud 1.150 mm
* Anchura 600 mm

e Altura 1.460 mm

* Peso 68 kg

Conexidn eléctrica:
¢ 230 V, monofdsico, 50 Hz
* 6 A (consumo de las maquinas de templado automdticas)




COOLING TUNNELS
TUNELES DE ENFRIAMIENTO

M1850T4

M1850T6 - M1850T8

Cooling tunnels are designed to cool chocolate products. Most of the
cooling tunnels are custom made. Chocolate World also offers stand-
ard cooling tunnels, equipped with:
* Enrober with adjustable ventilator
* Digital thermostat
Adjustable belf speed
Cover made out of double-walled polyester for optimal insulation
and hygiene
Infeed unit for product decoration and output unit for faking off the
products
Alternative infeed and output lengths are available on request.
Cooling zone can be extended with 2 m long parts

Los tdneles de enfriamiento estdn disefados para refrigerar los
productos de chocolate. La mayoria de los tuneles son fabricados por
encargo. Chocolate World también provee tineles de
enfriamiento estdndares, equipados con:
¢ Grill de cobertura con ventilador ajustable
Termostato digital
Velocidad ajustable de la cinta
Protector de doble pared de poliéster para el aislamiento y dptima
higiene
Unidad de entrada para la decoracion de los productos y unidad
de salida para sacar los productos
Tamano del espacio de entrada y salida del tdnel, alternativas dis-
ponibles a pedido. Se puede ampliar la zona de enfriamiento con
partesde 2 m




M1850T4

M1850Té

The complete tunnel consists of an enrobing grill system, working width E

300 mm, mounted on a frame with adjustable feet (+/- 50mm), blower,
heating element, enrobing gutter with double curtain, dry grill, wet grill,
vibrator, detailer, electrical cabinet with touch screen control panel.
The cooling belt has a working width of 300 mm, contact, radiation
and convection cooling, 0,5 m enfrance, 4 m cooling zone, 1 m exit
table, with manual detaching device and incorporated cooling
cCompressor.

The tunnels are compatible with a CW24, CW40 or CW60 automatic
tempering machine.

FEATURES OF THE TUNNEL

Integrated folded design for easy installation,
cooling compressor built-in

Transparent covers are available upon request
Nose adjustable in height

Convection, radiation and contact cooling
Adjustable belt speed: 0,75 - 1,2 m/min
Optional wheels

Belt de-tensioner for easy cleaning of frame
Air channels can be cleaned from the inside
Touch screen control panel

Product detaching with furning roll at the end of the tunnel
Belf width: 300 mm

M1850T8

COOLING TUNNELS
TUNELES DE ENFRIAMIENTO

El tdnel viene completo con grill de cobertura, con un ancho de
trabajo de 300 mm en un soporte con pies ajustables (+/- 50 mm),
soplador, elemento calefactor, canal de cobertura con doble cortinag,
grill seco, grill humedo, unidad vibratoria, unidad de aire ajustable,
armario eléctrico con pantalla tdctil.

Cinta de enfriamiento con ancho de trabajo de 300 mm,
enfriamiento de contacto y conveccion, entrada de 0,5 m, zona de
enfriamiento de 4 m, mesa de salida de 1 m, con compresor de
enfriamiento que se puede extraer manualmente.

Sistema de grill de cobertura completo incluido.

El tdnel funciona con CW24, CW40 o CW&0.

FICHA TECNICA DEL TUNEL

Disefio plegado integrado para facilitar la instalacién, compresor de
enfriamiento incorporado

Cubiertas transparentes estdn disponibles a peticién

Nariz de altura ajustable

Enfriamiento por conveccidn, radiacién y contacto

Cinta de velocidad ajustable: 0,75 - 1,2 m/min

Ruedas opcionales

Sistema de destension de la cinta para poder limpiar fdcilmente el
soporte por todos lados

El interior de los canales de aire se puede limpiar

Panel de mando con pantalla tactil

Separacion del producto con cilindro girador al final del tdnel
Anchura de la cinta: 300 mm

M1850T4
Width 300 mm
Total width 530 mm
Length 900 mm
Infeed unit 500 mm
Cooling zone 4000 mm
Output unit 1000 mm
Total length 6400 mm

M1850T4
300 mm
530 mm
900 mm
500 mm
6000 mm
1000 mm
8400 mm

M1850T8
300 mm
530 mm
900 mm
500 mm
8000 mm
1000 mm
10400 mm

Anchura

Anchura total
Longitud

Espacio de entrada
Zona de enfriamiento
Espacio de salida
Longitud total

Velocidad variable
de 0,5 hasta 1,2 metro/minuto

Variable speed
from 0,5 to 1,2 meter/minute




MOULDING MACHINE 14 KG
MAQUINA DE MOLDAJE DE 14 KG

The moulding machine with the best value in our range:

m the M1276 tempers the melted chocolate by adding chocolate
callets. The low investment makes this the ideal machine for
professional production of a limited amount of chocolate.

Tank capacity: 14 kg of chocolate

Power: 230 V single-phase AC, 50/60 Hz 500 W
Digital thermostat

Dimensions: 510 mm x 560 mm x 510 mm
Weight: 30 kg

Stainless steel body

La mdquina de moldaje con la mejor relacién calidad-precio de
nuestra gama: la M1276 templa el chocolate derretido mediante
la adicién de pequenos pedazos de chocolate. La baja inversidon
hace de esta mdquina la ideal companera para produccion
profesional de una cantidad limitada de chocolate.

Capacidad del tanque: 14 kg de chocolate

Electricidad: 230 V monofdsico corriente alterna, 50/60 Hz 500 W
Termostato digital

Dimensiones externas: 510 mm x 560 mm x 510 mm

Peso: 30 kg

Recipiente y rueda en acero inoxidable




M1278

Tank capacity: 30 kg of chocolate

Power: 230 single phase 50/60 Hz

(available upon demand 400 three-phase 50/60 Hz
or 230 three-phase 50/60 Hz)

Dimensions: 1170 mm x 200 mm x 650 mm

Weight: 130 kg

Vibrating table

Stainless steel body

Capacidad del tanque: 30 kg de chocolate

Alimentacién: 230 monofdsico 50/60 Hz

(a la demanda 400 trifdsico 50/60 Hz or 230 trifdsico 50/60 Hz)
Dimensiones: 1170 mm x 900 mm x 650 mm

Peso: 130 kg

Mesa vibratoria

Bastidor de acero inoxidable

MOULDING MACHINE 30 KG
MAQUINA DE MOLDAJE DE 30 KG
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HEATING CABINETS
DE CALEFACCIO

GABINETES

Heating cabinet 100 kg

Temperature: 0-65° C

Dimensions: 1000 mm x 750 mm x 200 mm
Capacity: 100 kg

Power: 220 V - single-phase AC

Inserts and wheeled frame not included

Can be used with insert M1013

Insert: 21 litres

Recommendation: 5 x M1013 for model M1041
Weight: 120 kg

Gabinete de calefaccién 100 kg

Temperatura: 0-65° C

Dimensiones: 1000 mm x 750 mm x 900 mm
Mdaquina: 100 kg

Electricidad: 220 V monofdsico corriente alterna
No se incluyen el recipiente y el soporte con ruedas
Se puede usar el gabinete con el recipiente M1013
Recipiente: 21 litros

Recomendacion: 5 x M1013 para el tipo M1041
Peso: 120 kg

m Wheeled frame for 100 kg cabinet

B Soporte con ruedas para el gabinete de 100 kg
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Heating cabinet 200 kg

Temperature: 0-65° C

Dimensions: 1410 mm x 750 mm x 200 mm
Capacity: 200 kg

Power: 220 V - single-phase AC

Inserts and wheeled frame not included

Can be used with insert M1013

Insert: 21 litres

Recommendation: 10 x M1013 for model M1042
Weight: 140 kg

Gabinete de calefaccién 200 kg

Temperatura: 0-65°C

Dimensiones: 1410 mm x 750 mm x 900 mm
Mdquina: 200 kg

Electricidad: 220 V monofdsico corriente alterna
No se incluyen el recipiente y el soporte con ruedas
Se puede usar el gabinete con el recipiente M1013
Recipiente: 21 litros

Recomendacién: 10 x M1013 para el tipo M1042
Peso: 140 kg

m Wheeled frame for 200 kg cabinet

B Soporte con ruedas para el gabinete de 200 kg




SPRAYING CABINET
CABINA DE PULVERIZACION

The stainless steel spraying cabinet is equipped with a powerful ventilation system and a
self-cleaning filter. An easily removable, easy-to-clean spraying panel and drip tray are locat-
ed at the back of the cabinet.

Not included: spray gun and compressor

External dimensions: 955 mm x 655 mm x 1045 mm
Internal dimensions:

870 mm x 530 mm / 310 mm x 620 mm

Power: 400 V - 50 Hz, 0.55 kW, three-phase current

The spraying cabinet can be ordered with a supplemental stainless steel frame, in conform-
ance with professional kitchen standards. Frame rests on PVC feet.

Dimensions: 955 mm x 610 mm x 900 mm

6 x 2 tray holders, 415 mm x 600 mm

La cabina de pulverizacién de acero inoxidable estd equipada con un potente sistema de
ventilacién y un filtro de auto-limpieza. En la parte posterior de la cabina se encuentra un
panel de pulverizacion facilmente desmontable y una bandeja de goteo.

No se incluyen: pistola de pulverizacién y compresor

Dimensiones externas: 955 mm x 655 mm x 1045 mm
Dimensiones internas:

870 mm x 530 mm / 310 mm x 620 mm

Electricidad: 400 V - 50 Hz, 0,55 kW, trifdsico

La cabina de pulverizacién se puede pedir con un soporte de acero inoxidable suplemen-
tario, en conformidad con las normas de la cocina profesional. Los pies del soporte estan
hechos de pvc.

Dimensiones: 955 mm x 610 mm x 900 mm

6 x 2 bandejas, 415 mm x 600 mm




M1297 - M1298 - M1299 COOLING TABLES
MESAS DE ENFRIAMIENTO

Digital temperature control (-2/26° C)
Equipped with air humidity control for chocolate
Interior in stainless steel
Grids included (6 per door)
60 mm polyurethane insulation (density 45 kg/m3)
Doors close automatically, pressure on the frame is
adjustable
Ventilated evaporator
Automatic evaporation of defrosted water
Adjustable top-piece, 150 mm
Non-cooled multi-purpose drawer
Power: 220V - 50 Hz

(other voltages on request)

single-phase AC

Control digital de temperatura (-2/26° C)

Equipada con control de humedad para chocolate
Interior en acero inoxidable

Rejillas incluidas (6 por puerta)

60 mm aislamiento poliuretano (densidad 45 kg/m3)
Las puertas se cierran automdticamente, la presién en
el soporte se puede ajustar

Evaporador ventilado

Evaporacién automdtica del agua deshelada

Parte superior ajustable, 150 mm

M -I 2 9 7 M 1 2 9 9 Cojéq no refrigerado polivalente

2 doors 3 doors 4 doors Electricidad: 220 V - 50 Hz ‘ ' . .
1700 x 800 x 900 mm 2240 x 800 x 900 mm 2780 x 800 x 900 mm (cogrf,’; fensiones g el (:%esfczo,o pedido)
Weight: 180 kg Weight: 195 kg Weight: 215 kg




COOLED DISPLAY CABINET

VITRINA DE ENFRIAMIENTO PARA

Chocolate display cabinet
Temp .+14°C / +16° C, Humidity level between 45/55 %

M1807: 825 mm x 210 mm x 1210 mm
M1807M: 1250 mm x 210 mm x 1210 mm
M1807L: 1650 MM x 210 mm x 1210 mm

Display cabinet for pastry
Temp. +2° C / +6 ° C, with refrigerated storage, adjustable
temperature parameters .

M1807P: 825 mMm x 210 mm x 1210 mm
M1807PM: 1250 mm x 210 mm x 1210 mm
M1807PL: 1650 mm x 210 mm x 1210 mm

Available colours: black, white, yellow, red, dark wood and
light wood.

Expositor para chocolate
Temp. +14 °C / +16 °C, Nivel de humedad entre 45/55 %

M1807: 825 mm x 910 mm x 1210 mm
M1807M: 1250 mm x 210 mm x 1210 mm
M1807L: 1650 mm x 910 mm x 1210 mm

Expositor para pasteles
Temp. +2 ° C / +6 ° C, con almacenamiento refrigerado,
pardmetros de temperatura ajustable

M1807P: 825 mm x 910 mm x 1210 mm
M1807PM: 1250 mm x 910 mm x 1210 mm
M1807PL: 1650 mm x 910 mm x 1210 mm

Colores disponibles: negro, blanco, amairillo, rojo, madera
oscura y clara.
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CHOCOLATE WORLD SHOWROOM & TRAINING CENTRE

Our main objective is to provide the best possible service. Therefore, Chocolate World will continue investing in the exhibition of its products.

In our 3000 M2 showroom and warehouse in the city centre of Antwerp, you can discover our complete range of machines, materials and moulds.
Our professional sales team will demonstrate our product range with enthusiasm.

The Chocolate World showroom is equipped with a chocolate workshop, where all our main machines are fully operational and run a real chocolate
production, allowing you to view all our machines in action and to discover the benefits. Talk fo our chefs and experiment with many ingredients.
Would you like to follow a course2 We listen o you and organise tailor-made private courses.

SALA DE EXPOSICION Y CENTRO DE FORMACION DE CHOCOLATE WORLD

Nuestro principal objetivo es proporcionar el mejor servicio posible. Por lo tanto, Chocolate World continuard invirtiendo en la exposicién de sus productos.
En nuestra sala de exposicion de 3.000 m2 y el almacén en el centro de la ciudad de Amberes, usted podrd descubrir nuestra gama completa de
mdquinas, materiales y moldes. Nuestro equipo profesional de ventas le presentard nuestra gama de productos con entusiasmo.

La sala de exposicion de Chocolate World estd equipada con un taller de chocolate, donde todas nuestras mdaquinas principales estdn en pleno
funcionamiento y donde se realiza una produccién de chocolate, lo que le permite ver todas nuestras mdaquinas en accion y descubrir los beneficios.

Hable con nuestros chefs y experimente con muchos ingredientes. sle gustaria seguir un curso? Le escuchamos y organizamos cursos privados a medida.
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THE CHOCOLATE FACTORY IN A BOX

PRODUCTION ENROBING TRUFFEL PANNING
CONCEPT CONCEPT CONCEPT CONCEPT



TOTAL SOLUTION: “YOUR CHOCOLATE FACTORY IN A BOX"

The market increasingly requires full service from one company. Customers are looking for total solutions and therefore we developed a

ready-made production concept: “YOUR CHOCOLATE FACTORY IN A BOX". This production solution includes everything you need to start your own produc-
tion: material, machinery, recipes and even the support of a chef chocolatier.

We translate industrial applications into simple solutions for the artisanal chocolatier, guaranteeing a higher production capacity. Throughout the project
we try to remain flexible, in order to meet your specific needs. In our Chocolate World showroom in Antwerp, the *CHOCOLATE FACTORY IN A BOX" is fully
operational every day. Call us to discover this unique concept.

SOLUCION COMPLETA: “YOUR CHOCOLATE FACTORY IN A BOX"

El mercado requiere cada vez mds un servicio completo de las empresas. Los clientes estan buscando soluciones enteras, y por lo tanto,

hemos desarrollado un concepto de produccion lo mas completa posible: “YOUR CHOCOLATE FACTORY IN A BOX". Esta solucion de produccion
incluye todo lo necesario para comenzar su propia producciéon: materiales, maquinaria, recetas, e incluso el apoyo de un chocolatero
profesional.

Traducimos las aplicaciones industriales en soluciones simples para el chocolatero artesanal, garantizando una mayor capacidad de
produccidon. Durante todo el proyecto tratamos de ser flexibles a fin de satisfacer sus necesidades especificas. En nuestra sala de exposicion de Choco-
late World en Amberes, el proyecto “YOUR CHOCOLATE FACTORY IN A BOX" estd en pleno funcionamiento todos los dias. Lidmenos para descubrir este

concepto Unico.
|
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Stainless steel table

- 3-door cool workbench
cwa 2240800X300 mm
580X761x1555 mm

1000x900x700 mm ! : 1. M1238

M1242
Trolley for moulds Stainless steel table
@ 635x460x1787 mm 2000x300x700 mm

Stainl | tabl i
. Stainless steel table Heated cabinet

410x420x360 mm
for M1254 Beater - mixer 1410x750x300m
480x410x760 mm
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Scale 1:20
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CHOCOLATE WORLD SERVICE
At Chocolate World, your needs always come first. Our foundation lies in our collaboration with you and the information you share with us.
Therefore, excellent after-sales service is the determining factor in our company.

Our sales team can answer your questions and address you in eight languages. The team, as colourful as this catalogue and composed of ten different
nationalities, guarantees the most dedicated communication.

Before transport, all machines are tested with real chocolate over the course of several days. This ensures proper calibration of the parameters and guar-
antees that the machine is delivered ready for use. In order to guarantee secure transport to your premises, all machines are packed in strong tailor-made
wooden (fumigated) crates.

For more than 30 years, Chocolate World has exported all kinds of machinery. Our sales team can provide you with all the information and

documents you need to import the machines under the best conditions. Our shipping department offers you the best transportation options and will take
care of all required documents fo meet the regulations in your country. In most countries, we work with local partners who provide all services (from sales
information to after-sales service).

Chocolate World puts a multiingual team of experts at the disposal of its clients. Our feam will provide you with all the information you need to get the most
out of your machine, will help with the installation, give advice and fips on chocolate production, etc.

Chocolate World gives priority to after-sales service. Each replacement part can be shipped within 48 hours.

SERVICIOS DE CHOCOLATE WORLD
Para Chocolate World, sus necesidades son una prioridad. Nuestro fuerte se encuentra en nuestra colaboracién con usted y en la informacién que com-
parte con nosofros. Por lo tanto, un excelente servicio post-venta es el factor determinante en nuestra empresa.

Nuestro equipo de ventas puede responder a sus preguntas en ocho idiomas. El grupo dentro de nuestra empresa, tan colorido como nuestro catdlogo
esta compuesto por diez nacionalidades distintas y le garantiza la comunicacién mds dedicada.

Antes del transporte, todas las mdaquinas se prueban con chocolate de verdad a lo largo de varios dias. Esto asegura la calibracién adecuada de los
pardmetros y garantiza que la mdquina sea entregada lista para uso. Con el fin de garantizar un transporte seguro a sus instalaciones, todas las maquinas
son embaladas en cajas solidas de madera fumigada hechas a medida.

Durante mds de 30 anos, Chocolate World ha exportado todo tipo de maquinaria. Nuestro equipo de ventas le puede proporcionar toda la informacién y
los documentos que necesita para importar las maquinas bajo las mejores condiciones. Nuestro departamento de envios le

ofrece las mejores opciones de transporte para cumplir con las regulaciones en su pais y se hard cargo de todos los documentos requeridos.

En la mayoria de los paises, trabajamos con socios locales que prestan todos los servicios (de informacién de ventas hasta el servicio post-venta).

Chocolate World pone un equipo multiingUe de expertos a disposicion de sus clientes. Este equipo le proporcionard toda la informacién que necesita
para sacar el mdximo provecho de su mdquina, le ayudard con la instalacién, dard consejos y sugerencias sobre la produccion de chocolate, etc.
Chocolate World da pricridad a servicio post-venta. Cada pieza de repuesto puede ser enviada denfro de un plazo de 48 horas.
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