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O proximo nivel da sua
producao de chocolates



DESDE 2013...

Mais de uma década
te ajudando a
produzir melhor.

No&s nascemos para transformar um mercado de fabricantes acomoda-
dos ao jeito antigo de fazer as coisas. Queremos levar aos pequenos e mé-
dios produtores de alimentos tudo o que as grandes fdabricas tém de melhor
e mais avancado, com solucoes mais compactas, acessiveis e eficientes.
Tudo isso com um olhar humanizado, do primeiro contato ao pds-venda.

Estamos presentes em Atendemos Fabricamos
+ de 22 +de 1.100 + de 2.350
paises empresas maquinas
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Tecnologia que transforma chocolate em exceléncia. VONIN




Presentes entre os melhores

A busca pelas melhores referéncias sempre fez parte da nossa evolucao.
E a partir desse compromisso com a qualidade que desenvolvemos equipa-
mentos cada vez mais completos, eficientes e preparados para atender as
exigéncias do mercado. Conheca alguns dos nossos parceiros oficiais:
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Junte-se ao time de quem
produz com exceléncia

Assim como nossos parceiros oficiais, nossos clientes também traduzem quem
somos e refletem a qualidade dos equipamentos que desenvolvemos.

Desde o inicio, eles foram uma verdadeira bussola em nossa evolucdo. A troca
constante, a escuta atenta e o interesse em entender suas necessidades foram
fatores essenciais para que pudéssemos crescer e aprimorar nossas solucoes
ano apos ano. Abaixo, vocé encontra alguns dos nossos principais clientes:
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Dosadoras
One Shot

Um novo nivel para sua producao
de chocolates recheados

VONIN



ALTO PODER DE FOGO QUE OCUPA POUCO ESPACO

A C3Proéumadosadoracom qualidade global, que
se destaca em pequenas producées por ter 3 bicos e
esteira automatica, mesmo sendo de bancada.

Com isso, vocé pode fabricar de bombons rechea-
dos a tabletes, trufas esféricas, ovos de Pascoa, go-
tas e muito mais, em uma escala de 24kg a 100kg /h.
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Até 2.000 Moldesde3aé Largura maxima:
unidades/hora fileiras 280 mm

RECHEIO
DUPLO

PODER E AUTOMAGAO PARA CRIAR LINHAS CONTINUAS

A OSD-5 conta com dois sistemas de dosagem com-
pletamente individualizados, quatro controles de
temperatura PID independentes, tachos removiveis
para limpeza e cabecote mével, que permite operar
em linhas continuas sincronizadas com alimentado-
res, esteiras vibratorias e tunel de resfriamento.
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Até 3.500 Moldesde5a10 Largura maxima:
unidades/hora fileiras 300 mm




TANQUE DE GUERRA PARA PRODUZIR EM GRANDE ESCALA

A OSD-12 é a One Shot mais completa da nossa li-
nha, com configuracdes que atendem até as maisri-
gorosas especificacdes de confiabilidade em gran-
des linhas de producao. Trabalha com moldes de
até 450mm de largura. Possui 24 pistoes de 25mm.

Feita desde o seu esboco para operar sem inter-
rupcoes em operacoes 24/7. Com dosagem 100%
controlada por servomotores e réguas de bico in-
tercambiaveis com exclusivo sistema de troca rdpi-
da. Atende nativamente moldes duplos One-Shot
dalinha Hans Brunner.

S
DOSAGEM &

@ - SERVO-MOTOR

Até 9.000 Moldesde 12 2 24
unidades/hora fileiras

||
Shake*®
Largura maxima: Sensores

450 mm de nivel

ESTEIRA VIBRATORIA PARA ONE SHOT

A esteira Shake 300 é um equipamento com vi-
bracdo especial para dosadoras One Shot, onde ha
a necessidade de assentar os produtos através
de uma vibracao mais leve e controlada.

DADOS TECNICOS

Tensao: 220V Monofasica
Poténcia: 1kW

Compressor de ar: precisa estar conectada
aum compressor de ar, minimo 100L, 6 bar,
filtrado, seco, desengordurado




EXPLORE TODAS AS POSSIBILIDADES

Explore todas as possibilidades. O design em
C-Frame da MaxFill-C traz uma flexibilidade
impar na linha de producgdo. Vocé pode remover
a esteira para dosar diretamente em tuneis de
resfriamento, ou acoplar a esteira e dosar o que
mais vocé imaginar em moldes. A escolha é sua,
e as possibilidades, infinitas.

12a16 2.000 220 volts
dosagens/minuto kW monofasica

MaxFill Ches

SISTEMA EXCLUSIVO VONIN

Criada para a dosagem das gotas de chocolate, a MaxFill CHIPS usa
um sistema exclusivo da VONIN, com régua de bicos variavel de acor-
do com seu produto. Dosando entre 75kg e 90kg de chocolate em go-
tas por hora, essa versdo dosa gotas em qualquer tamanho e gramatura.

ESTEIRA
REMOVIVEL

2 TUNEL DE
RESFRIAMENTO




Temperadeilras

A evolucdo no acabamento e
shelf life dos seus produtos

VONIN



"Ruby> Choccsense

O PRIMEIRO PASSO NA AUTOMACAO

A temperdeira mais amada do Brasil esta
disponivel em 2 versdes diferentes, e conta
com acessorios exclusivos para turbinar a sua
produgdo ao mdximo, como a mesa vibrato-
riaVIBO e a bancada ergonémica Worktop.

A temperdeira mais amada
do Brasil esta disponivel em
2 versoes diferentes, e con-
ta com acessorios exclusivos
para turbinar a sua producdo
ao mdximo, como a mesa Vi-
bratéria VIBO e a bancada
ergondémica Worktop.

15kg 220 volts 1.920
por hora monofasica kW

A versao ChocoSense permite programar
horarios para despertar e encerrar a produ-
¢do automaticamente, além de salvar até 9
receitas com temperaturas ideal para quem
trabalha com diferentes tipos de chocolate.

VERSAO
PREMIUM

DIVERSOS ACESSORIOS DISPONIVEIS




TURBINE SUA PRODUCAO

O nascimento da Safira X marca o comeco da
nova década das temperadeiras de chocolate.
Repleta de tecnologias incriveis, como o exclu-
sivo sistema operacional ChocoSenseX™, a belis-
sima tela Touch Screen de 7” ultra-rapida e um
arsenal de acessoérios disponiveis para turbinar
sua producao ao maximo.

e Display de 7” com taxa de
atualizacao super-rapida;

e Unifica todos os controles em um
Unico sistema, simples de operar;

e Sistema de dosagem por
temporizacio, com calibracao
da dosagem para cada tipo

de chocolate;

e Possibilidade de
témpera em 3 estagios;

e Todos os acessorios da nossa linha
disponiveis em um equipamento
compacto e mais acessivel;

e A temperadeira com maior
facilidade de montagem e
desmontagem;

e A engenharia mais avancada
em uma temperadeira, com
detalhes que fazem toda a
diferenca no longo prazo.

36 kg 220 volts 2.200
por hora monofasica kW

SISTEMA
CHOCOSENSE X
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Esmeralda®™ &

ELEVE A FLEXIBILIDADE DA SUA OPERAGAO

Témpera impecavel. Chocolate sempre pronto
para vocé fazer o melhor. Médulos de cobertu-
ra,vibracao e dosagem paraelevar aflexibilida-
de da sua linha ao maximo. Simples operacao.

Seja qual for sua necessidade, a Esmeralda 30
te proporciona tudo o que vocé precisa para che-
gar ao proximo nivel.

e Design simples de operar,
por meio de controladores de
temperatura digitais PID;

e Maior capacidade de témpera,
ideal para producoes mais potentes;

e Possivel utilizar sistema
de alimentacao automatico
para dosadoras;

e Maior espaco util de operacao,
que aumenta a produtividade;

e Todos os acessorios da nossa
linha disponiveis para elevar a
produtividade ao maximo;

e Possivel modificar para
trifasico, 220V ou 380V;

e Alta vazao de chocolate, que
possibilita rapido abastecimento
de equipamentos que consomem
mais chocolate.

@ ©

90 kg 220 volts 380 volts 3.300
por hora monofasica trifasica kW




= 50
Diamornd™ &

AUMENTE SUA PRODUTIVIDADE " TE S

A Diamond 50 unifica em um Unico equi- T
pamento tudo o que uma producao de
alto nivel precisa para fazer o melhor.
Com os médulos opcionais de cobertura,
dosadora e mesa vibratdria vocé pode
derreter, temperar, dosar, cobrir e remo-
ver bolhas de ar com facilidade, ajustan-
do a mdquina para qualquer ocasido.

e Operacao viaI[HM com
sistema touchscreen;

e Cobrideira com design
para integrar com ttnel
de resfriamento em linha
continua;

e Possivel utilizar
sistema de alimentacao
automatico para
dosadoras;

e Maior espaco util de
operacgao, que aumenta a
produtividade;

e Alta capacidade de
armazenamento, que
traz maior poder de fogo
para alimentacao de
outros equipamentos;

CONTROLE
TOUCHSCREEN

AT

e Altavazaode
chocolate, que possibilita
rapido abastecimento

de equipamentos

. 11 11
gue consomem mais @
chocolate.

150 kg 220 volts 380 volts 5.500
por hora trifasica trifasica kW




Onyx M

NOSSA MAIOR POTENCIA PARA GRANDES PRODUCOES

A Onyx 100 é tao potente que pode competir comtem- e Operacao vialHM com
peradeiras de disco, com producdo de 300-400kg/h, sistema touchscreen;
mantendo todas as vantagens de mobilidade e versati-

lidade de acessoérios para cobertura e mesa vibratoria.. e Sensores de nivel inclusos;

e Cobrideira com design
para integrar com tinel de
resfriamento em linha continua;

e Possivel utilizar sistema
de alimentacao automatico
paradosadoras

MAQUINA

e Maior espaco util de operacao,
gue aumenta a produtividade;

e Alta capacidade de
armazenamento, que traz maior
poder de fogo para alimentacao
de outros equipamentos;

e Alta vazao de chocolate, que
possibilita rapido abastecimento
de equipamentos que consomem
mais chocolate.

Vocé pode acoplar em linhas para ali-
mentacdo de outros equipamentos ou
operar diretamente no equipamento
como uma estacao de trabalho

300 kg 220 volts 380 volts 6.400
por hora trifasica trifasica kW




Cabecote Extrusor

DOSAGEM DE CHOCOLATE EM MOLDES FACILITADA, DIRETO NA TEMPERADEIRA

O cabecote extrusor é um acessoério que facilita muito o processo de mol-
dagem, direcionando o chocolate individualmente para as cavidades. Esse
acessorio é projetado exclusivamente com base na configuragdo do seu molde.

Equipamentos disponiveis: Safira X,
Esmeralda 30, Diamond 50 e Onyx 100.



Derretedeilras

A base solida para sua
producao de chocolates

VONIN



POSSIBILIDADES DE PRODUGAO

DERRETA CHOCOLATE COM SEGURANCA

Nossa linha de derretedeiras da linha
TD-V atende producdes pequenas, mé-
dias ou grandes, com capacidades que
vao desde 30kg até 1 tonelada. Cons-
truida com camara dupla, misturadores
em aco inox 304 e controle de temperatu-
ra eletronico, a TD-V derrete e homoge-
niza seu chocolate de maneira simples e
rapida. As versoes de 200kg e superio-
res sao preparadas para trabalhar com
bombas de circulacdo de chocolate.

Y ;

Chocolate Manteiga

Manteiga de Cacau Sabonete

Cosméticos

CAPACIDADES

\ /A R /g4
30kg 50 kg
\ /AR /AR /4
300L 600L 1000L




ChocolCop

FACA OS OLHOS DOS SEUS CLIENTES BRILHAREM

A cascata Chocolop serd a sua parceira para criar uma experi-
éncia de compra unica e memordvel em sua loja. Seja embutida
em uma bancada ou exposta ao publico, o charme da Chocolop
complementa a usabilidade, que foi pensada nos minimos de-
talhes para oferecer a melhor experiéncia possivel no dia adia.

@ 0 ©

Armazena 220 volts 1.550
até 10 kg monofasica kW

ACESSORIO PARA EMBUTIR

o Engenharia Avancada
Facil esvaziamento do produto e desmontagem

e Controles Frontais
Operacao simples, mesmo embutida em balcao

e Puxadores Laterais
Para facilitar a movimentacao




Moinhos
e Conchas

Chocolates, pastas e recheios
com qualidade incompardvel

VONIN
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ROBUSTEZ E PERFORMANCE

~

A Melanger Andura 20 carrega o nosso DNA em
robustez e performance. Feita com tudo o que hd
de melhor no mercado para levar vocé a novos hori-
zontes. Disponivel com sistema de pressao pneu-
matico ou no classico sistema por molas. Seu de-
signinteligente contacomraspadores removiveis
sem uso de ferramentas, controle de velocidade
e inclinacao para esgotamento do chocolate.

Até 20 kg 220 volts 1.550
por batelada  monofasica kW

b £2

VERSAO PNEUMATICA

Eleve o controle do processo de refino a novos
niveis. Com o sistema de pressao pneumatica, é
possivel regular a pressao de refino com extre-
ma precisao, o que ajuda a padronizar processos
e manter tudo sob controle. Esta versao precisa
estar conectada a um compressor de ar de pelo
menos 24 litros, ndo incluso com o equipamento.



Sfera Cne

REFINO RAPIDO E SEGURO

A Sfera One é um moinho de esferas para pro-
ducadodechocolate, pastas e recheios. Seu pro-
cesso de refino, feito pela colisdo entre esferas
de aco consideravelmente mais rapido que o
processo de refino realizado nas melangers.

As esferas utilizadas na Sfera One sao extre-
mamente duraveis. O material usado para pro-
ducao delas ndo oferece nenhum tipo de risco de
contaminacdo para o produto.

e Disponivel em capacidades
de 25kg e 50kg por batelada;

e Facil operacao via IHM
Touchscreen em um sistema

simples e intuitivo de usar;

e Filtro magnético para

e H

controle de residuos === ————

rye 5 --_“_-.“- — =
metalicos no produto final; === —_—— _——
e e e
i ——
e Recirculacao de massa por T Ein == "___"_-_-_--__--.::_-_-
bomba pneumatica interna e
H

(necessita compressor de ar);
y YONIN

e Refina chocolates e pastas
abaixo de 20 microns em 2-3
horas;

e Sistema de refrigeracao

para controle de temperatura ‘
preciso da massa.

Refinaem 220 volts 380 volts 7.000
<20 microns trifasica trifasica kW
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PRODUZA MELHOR COM MENOS ESTRESSE

Automatize seu processo de resfriamento e
produza melhor, com menos estresse. O tunel
deresfriamento TR-V foi projetado com um sis-
tema especial de refrigeracdo para chocolate, que
garante uma cristalizacdo final impecdvel, resul-
tando em produtos brilhantes, resistentes ao
calor e com tempo de prateleira otimizado.

LARGURAS DISPONIVEIS

400 mm 600 mm

COMPRIMENTOS DISPONIVEIS

6 metros

=

9 metros

=

12 metros

=

Temperatura 220 volts
5°Ca8°C trifasica

380 volts 47-9,4
trifasica kW




Ver

SEU CHOCOLATE NUNCA MAIS SERA O MESMO

CHILLER
A VertiConcha200 veio para trazer a revolucao INCLUSO

na qualidade do chocolate artesanal brasileiro.
Abrindo caminho para artesdos e pequenas fdbri-
cas atingirem resultados incriveis na fabricacao
de chocolates, com recursos que antes eram
acessiveis apenas para as grandes industrias.

e Dispositivo exclusivo que
simula até 5% de manteiga de
cacau adicionada somente por
emulsificacdo mecanica;

e Sistema de sopro quente e
exaustor pararemocao dos
acidos volateis, oxigenagcao
e reducio de umidade da
massa de chocolate;

e Homogeneizador para
mistura da massa;

e Controle de temperatura
através de chiller externo;

e Integra nativamente

com nossos moinhos da
linha SferaOne 25kg e
50kg, e a peneira vibratéria
ChocoMesh;

e Controle de receitas via
sistema para padronizar
o perfil de conchagem
dos chocolates;

e Trés motores independentes 11 1

para homogeneizador, @

dispositivo de emulsificacao S ol S S
. . g volts volts .

Speciic o massa: 12-18horas trifésica trifasica kW
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SferaCNE + vye

SISTEMA INTEGRADO PARA FABRICAGCAO DE CHOCOLATES, CREMES E PASTAS

Do liquor ao chocolate acabado em menos de 3 m*: uma linha integrada
gue une o moinho de esferas SferaOne, a concha VertiConcha 200 e a
peneira ChocoMesh para produzir de 2 a4 toneladas por més de choco-
lates, cremes ou pastas de oleaginosas, com refino abaixo de 20 micras.

Conchagem de até 200 kg por batelada com circulacdo de ar quente
para reduzir a umidade e remover o acido acético formado na fermen-
tacao das améndoas — texturas mais aveludadas, shelf-life estdvel e sa-
bor incompardvel, com todos os parametros de aroma sob controle.

1Concha

200

MAQUINA

NOVA




Linha ChocoMaster

PROCESSO PRODUTIVO DO CHOCOLATE FINO

A Linha ChocoMaster é a solucdo VONIN para
chocolatarias e industrias que querem dominar
todo o processo produtivo do chocolate fino em
um sistema unico, robusto e escaldvel, em produ-
coes de 15 a 30 toneladas mensais ou maiores.

No coracdo da linha estd a concha refinadora Cho-
coMaster, um equipamento universal que executa
em uma sé maquina as etapas de pré-moagem, re-
fino e conchagem — partindo tanto de nibs quanto
de liquor de cacau, e entregando granulometrias
de 20 a 25 microns em ciclos de 14 a 30 horas por
batelada de 500 kg ou >1.000 kg.

Suas lAminas de geometria especial trabalham
simultaneamente os pilares sensoriais do cho-

Tempo de refino
12-30 horas

Granulometria
20a25um

220 volts
trifasica

colate fino — circulacao, oxigenacao, reducao
de umidade, cisalhamento, controle de tem-
peratura e homogeneizacdo — eliminando o
acido acético residual da fermentacao e de-
senvolvendo o perfil aromatico com precisao
programavel via IHM.

Para fechar o ciclo produtivo, a ChocoMaster é
integrada aos tanques TD-V de matéria-prima
(liquor e manteiga de cacau), a bomba de trans-
feréncia com tubulacdo encamisada e aquecida
por circulacdo de agua, e ao tanque de armaze-
namento de chocolate pronto — formando um
circuito continuo que dispensa o transporte ma-
nual de massa e mantém temperatura, viscosida-
de e qualidade estdveis do inicio ao fim.

ALTA
ESCALA

380 volts
trifasica

30.000 a 48.000
quilowatt



Cobrideiras

Cubra seus produtos com mais velocidade,
praticidade e organizacao.

VONIN



COB200V .

Largura util:
200 mm

ELEVE O INCRIVEL AO EXTRAORDINARIO

O médulo COB-200V transforma a Safira X e Esmeralda 30 em
uma cobrideira para chocolate nobre completa, com recursos ex-
clusivos para vocé cobrir seus produtos com perfeicao.

e Soprador para remover excesso de chocolate

e Esteira de saida acoplada e sistema de
vibracao para melhor acabamento inferior

e Alimentador de papel manteiga automatico
para auxiliar na retirada dos produtos

e Sistema de corta-rabicho
para remover imperfeicoes

e Suporte proprio que facilita a desmontagem

e Bandeja de apoio removivel para facil
retirada dos produtos com o papel manteiga

COB400V

MobuLo DE coBERTURA DIAMOND 50

O médulo de cobertura dd a Diamond 50 a capa-
cidade de cobrir diretamente com chocolate no-
bre, com tunel de resfriamento acoplado, abrin-
do oportunidades para vocé levar a qualidade
dos seus produtos ao préximo nivel.

Esse acessorio fornece tudo o que vocé precisa
para cobrir com perfeicdo: soprador para remo-
ver o excesso de chocolate, sistema de vibracao
na esteira, 10 ajustes de velocidade e producdo
estimada de até 4.000 unidades por hora.



COB600V ®

6.000 1.600
produtos/hora kW

MobuLo DE cOBERTURA ONY X 100

A COB-600V transforma a ONYX 100 P~ "
em uma cobrideira de chocolate com-
pleta, oferecendo mais flexibilidade para
diferentes linhas de producao. Por pos-
suir estrutura prépria, o médulo permite
montagem e desmontagem rdpidas, ideal
para setups que precisam de agilidade e
ndo podem parar.

O equipamento conta com soprador tur-
bina pararemocao precisa do excesso de
chocolate, sistema de vibracao na estei-
ra, ajuste de velocidade e producao es-
timada de até 6.000 unidades por hora.

Projetada para se adaptar as necessida-
des da sua producao, a COB-600V per-
mite controlar todo o fluxo de cobertura
dos produtos por meio dos controles de
esteira, vibracao, remocao de excesso e
regulagem de temperatura.

LINHA DE COBERTURA

e Preparada para trabalhar

@L_. ;ﬂr;il_‘_! [ : r_[ com bombas de alimentacao

§

CPERADOR |

eretorno de chocolate;

g e Captacao de chocolate por roda;
> o« 4 BOMBA HELCOIDAL
D'” N suLAcko ataea b/
: \E: f/ IANGUR' CoRaoBA e Soprador para remover
L g, P ] . e ] ) excesso de cobertura;

A} T ] s

\, cosmbeikA s00mm

e Corta-rabicho para
melhor acabamento;

e Controle simples e intuitivo por
LARGURAS DISPONIVEIS meio de botoes de acionamento;

e Resisténcia de ceramica interna
para “atmosfera” e prevencao
420 mm 620 mm de cristalizacao.

|e—>| |e—|



Centrifugas

Use a sazonalidade a seu favor.
Produza ovos de pascoa e figuras
de chocolate com facilidade

VONIN



Spin

USE A SAZONALIDADE AO SEU FAVOR

Crie produtos unicos, que facam parte
dos momentos mais especiais do ano:
Natal, Pascoa, Dia das Maes, Dia dos
Pais, Dia dos Namorados e outras da-
tas comemorativas. Use a sazonalida-
de a seu favor com a centrifuga Spin
6, seja na producao de ovos de Pas-
coaoudeoutras figuras de chocolate.

CONTROLES DE PRECISAO

Com a Spiné, vocé estd no controle de cada de-
talhe na producao das casquinhos. O controle de
velocidade, vibracdo e sopro de ar, nos permite
nao so alterar as caracteristicas de um produto,
mas também nos da margem para trabalhar com
uma maior variedade de figuras.

240 ovos de pascoa 220 volts 0,62
por hora monofasica kW

PRODUZA FIGURAS DIVERSAS
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USE A SAZONALIDADE AO SEU FAVOR

Dé forma aos sonhos e en-
cante seus clientes. A Mini
Spin foi co-criada com o
time da Brunner, empresa
Alema que é lider global
em fabricacido de moldes
para chocolate de alta
qualidade, com mais de 80
anos de mercado.

A MENOR
CENTRIFUGA
DO MUNDO

O resultado dessa parce-
ria foi a criacao do menor
e mais acessivel sistema
de producao de cascas de
chocolate do mundo, pen-
sado para atender um pro-
duto que possui ainda um
grande potencial de cresci-
mento no Brasil: o das figu-
ras e cascas de chocolate.

36 ovos de pascoa + de 80 moldes
por hora disponiveis




CONECTE-SE COM A GENTE
(11) 2571-5491©
(11) 99851-8347 ©

@ R. Mariano Moro 379,
Vila Regina, Sao Paulo - SP

54 comercial@grupovonin.com.br
@voninmaquinas

f voninmaquinas

in linkedin-vonin

© voninmaquinas

VONIN

www.vohinmaquinas.com.br




