
De hele machine is gemaakt in roestvrij staal AISI 304. 

De machine bevat geen pompen en elk onderdeel kan gemakkelijk gedemon-

teerd worden voor het grondig reinigen en desinfecteren.   

De werkparameters kunnen ingesteld worden op een touch screen display  

Op MULTIPROCESS C 5 kan TECNO 3 in optie een tempe-

reer- en doseerunit leveren met een trilplaat voor het 

vullen van chocolade vormen.  Deze wordt links opge-

steld en een koelkast wordt mee geïntegreerd zowat de 

machine niet meer plaats inneemt.  
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Bean-to-Bar technologie wordt 

beschikbaar voor de chocolatier.  

TECNO 3 ontwikkelde in samen-

werking van de Italiaanse choco-

ladefabrikant DOMORI  de eerste  

volledig geïntegreerde en boven-

dien compacte en economische 

machine voor het maken van 

chocolade vertrekkend van nibs.  

Met de drie verschillende groot-

tes kunnen respectievelijk 5, 25 

en 50 kilogram nibs getransfor-

meerd worden in vloeibare cho-

colademassa. 

¶ 2-weg uitgang voor choco-

lade 

¶ Trilzeef 

¶ Opvang 

¶ Tempereer /  Doseerunit 

(Optie) 

¶ Vultrechter en maalinrich-

ting 

¶ Menger 

¶ Raffineur 

¶ Concheerunit 

De Cacaonibs worden in de 

maalinrichting  verwerkt en afge-

voerd naar de horizontale men-

ger, waar ingrediënten kunnen 

toegevoegd worden (cacaoboter, 
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hoeveelheden.  De inhoud van 

de menger bedraagt, naargelang 

het machinetype, 5, 25 of 50 ki-

logram.   

Na het mengen wordt de afvoer 

geopend, waardoor de massa in  

de raffineur  valt.  Hierna wordt 

de massa door een schuin opge-

stelde transportband naar de  

bovenkant van de cilindrische 

verdampingtoren gevoerd. Hier 

valt de chocolade op een snel-

draaiende roterende schijf en 

verspreid  zich in een dunne laag 

en wordt tegen de wand geslin-

gerd. De verwarmde cilinder 

waarin warme lucht opstijgt 

helpt mee de ongewenste ele-

menten uit de massa te laten 

verdampen.  Onderaan vloeit de 

massa op een horizontale trans-

portband en wordt terug naar de 

raffineur gebracht.     De cyclus 

tussen raffineer- en concheer-

unit kan herhaald worden tot de 

gewenste fijnheid bereikt wordt.  

Na beëindiging van het proces 

wordt de chocolademassa over 

een trilzeef naar een  container 

afgevoerd.   

Conform directieve 2006/42/EG 

Capaciteit : 

MULTIPROCESS C 5  5kg/batch 

MULTIPROCESS C 5  25kg/batch 

MULTIPROCESS C 5  50kg/batch 

Processing duur : +/- 2 u. 

Vermogen : 4kWU 

Onderdelen van de MULTIPROCESS C 


