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Attrezzatura completa per la realizzazione di cremini o altri tipi di ganache.
Complete equipment to prepare chocolate sweets.

A richiesta si possono avere ulteriori telai usando i codici:
TLS03 per telaio spessore 3mm e TLS05 per telaio spessore 5mm
Other frames on request: 
Cod. TLS03 for frames 3mm, Cod TLS05 for frames 5mm

KIT CREMINO

Dopo aver preparato gli impasti posizionare un tappeto silicopat sotto il primo
telaio.
Place a silicopat mat under the first frame after the preparation of the kneading.

Versare il primo strato d’impasto.
Pour the first layer of kneading.

Stendere l’impasto con la spatola e lasciare che si solidifichi.
Spread the kneading with the spatula and let it solidify.

Aggiungere un altro telaio.
Place another frame.

CODICE/ITEM
TL SPECIAL

1

2

3

4

COMPOSTO DA:

• 1 Base polietilene 48x60cm.

• 1 spatola in plastica.

• 2 telai 365x365 h5mm.

• 2 telai 365x365 h3mm.

COMPOSED BY:

• 1 Polyethylene base 48x60cm.

• 1 plastic spatula.

• 2 frames 365x365 h5mm.

• 2 frames 365x365 h3mm.
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Versare un secondo impasto.
Pour another kneading.

Stendere uniformemente l’impasto.
Spread the kneading.

Aggiungere altri telai in base allo spessore che si vuole ottenere.
Add other frames according to the thikness you need.

Togliere i telai passando prima con un coltellino sul bordo per staccare il prodotto.
Pass a knife on the edges. Take away the frames. Take off the product.

Posizionare il prodotto sulla chitarra e tagliarlo della dimensione desiderata.
Place the product on the guitar and cut it as you prefer.

5

6

7

8

9

10
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KIT CARRIOLA

Dime in plastica per la realizzazione di soggetti in cioccolato.
Plastic patterns to realize chocolate subjects.

DIME   PATTERNS

Cioccolato
  58
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KIT BAITA

KIT HANSEL

KIT AEREO

KIT CASA

KIT CHALET

KIT CULLA

KIT CHIESA

CODICE/ITEM
KIT BAITA1
KIT BAITA2

KIT CHIESA1
KIT CHIESA2
KIT CHALET1
KIT CHALET2

ALT./HEIGHT
120mm

90mm

190mm

170mm

170mm

110mm

CODICE/ITEM
KIT CASA1
KIT CASA2

KIT HANSEL
KIT CULLA

KIT CARRIOLA
KIT AEREO
KIT TABIÀ

ALT./HEIGHT
190mm

120mm

120mm

130mm

100mm

220mm

120mm
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Stendere il cioccolato temperato su una tavoletta e portarlo ad uno spessore di
3 mm. (si può usare la cornice TL03) Attendere qualche minuto che il
cioccolato si solidifichi.
Spread the temperate chocolate on a base, until it becomes 3 mm thick (you
can use plastic frame TL 03).

Staccare le dime dal foglio già preinciso.
Remove the patterns.

Tagliare con un cutter il cioccolato prima che si sia solidificato completamente.
Cut the chocolate before it solidified.

Quando le parti sono solidificate totalmente si procede al montaggio delle varie
parti usando un cornetto con del cioccolato fuso.
When every single part is solid, assemble the pieces using fluid chocolate.

Dopo il montaggio decorare a piacere con ghiaccia o cioccolato.
Decorate as you wish.

Rifinire il tutto con un tocco di aerografo.
Put the finishing touch with the air brush.

PROCEDIMENTO   PROCESS

1

2

3

4

5

6

KIT TABIÀ
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Realizzata in acciaio inox.
Perno centrale in materiale plastico resistente ad alte temperature.
Mantiene la cioccolata alla temperatura di 36/39°C.
Facile da usare e da pulire.
Misure: Ø 210mm x h 390mm

Made of stainless steel.
The auger is made of heat resistant plastic.
Keep the chocolate at 36/39°C.
Easy to use and to clean.
Sizes: Ø 210mm x h 390mm  

230 V 50 Hz
Amps 1.52A
Watts 350W

FONTANINA PER CIOCCOLATO
CHOCOLATE FOUNTAIN

CODICE/ITEM
CHOCOFONT

Cioccolato
  60
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Realizzata in materiale plastico termoresistente, 
vasca e coperchio in acciaio inox removibile. 220 V o 110 V.
Il termostato mantiene il cioccolato alla temperatura desiderata.
Thermoresistant plastic material. 
Basin and cover removable stainless steel. 220 V or 110 V.
The thermostat keep the chocolate at the temperature desired.

SCIOGLITORE PER CIOCCOLATO A SECCO
CHOCOLATE DRY MELTING CONTAINERS

MC01

MC03

MC02

MC04

CAPACITÀ/CAPABILITY
3,6 Lt

6 Lt

9 Lt

13,7 Lt

CODICE/ITEM
MC01
MC02
MC03
MC04

61

C i o c c o l a t o

Misure esterne / Perimeter mould: 44x24 h13,5cm
Vasca / Basin: Gastronorm 1/3   325x180 h100mm

Misure esterne / Perimeter mould: 42x32 h13,5cm
Vasca / Basin: Gastronorm 1/2   320x265 h100mm

Misure esterne / Perimeter mould: 46x38 h13,5cm
Vasca / Basin: Gastronorm 2/3   353x320 h100mm

Misure esterne / Perimeter mould: 64x38 h13,5cm
Vasca / Basin: Gastronorm 1/1   530x325 h100mm
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