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¢ Configuraciones variables de
tiempo y temperatura \
¢ Facil de cargar y descargar
¢ El tostadormasgrande que no
necesitacubierta de ventilacion.
¢ Enfrie los granos de cacao tostados en
<5 minutos

¢ 10 Kgs / hornada

¢ Patentado, compacto, winnower
de acerostainless

Maq uinas de . ¢ Separacioneficienteen una sola pasada
N|Ve| ComerC|a| - minimopérdida.
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Expandii - Crecer y Escalaria Cascarar,ecgbroen undred0|p|enltecerrado
Empresade "Bean to Bar” - operaciondesocupadade polvo
¢ Incorporado con Power Cracker
¢ Sistema de transferencia de grano

de cacao - llenar la extension sin esfuerzo y > .Ut1hzad0 B
A A fabricantes de chocolat

¢ 100KGs / hora
Claseintensivode
"Bean to Bar” ECGC-65E
Grindeur Equipamiento, Educacion, Ingredientes

para explorar, exhibir y expandirempresas
de fabricacion de chocolate
Para mantequillas denuez, leches
de nuez y otrascomidaslujosas

S ‘ Lab Scale 108 Oak Street Suite B,
Educacion: ¢ Mejor de todos los grindeurs . 0
» " ) ) ProfeSS|Ona| Scale Roswell GA 30075
Proceso de "Bean to Bar ¢ Disenado paray con el aporte de fabricantes . 52 info@cocoatown.com
Desde la seleccion de granos de cacao de chocolates galardonados Commercial Scale N\ YA
haAsta ladenvise ge b dle chocolate. ¢ parg mantequillas de nuez, leches de nuez, R C K ' '
pichidets ..g(f;:%néiﬁra empiese hummus y otrosalimentos gourmet. oasters, Crackers EEE & +1-770-587-3000
Clasepracticointensivo de 3 dias. L Toclitaviairabajznciodesde?OO? Winnowers & m.?-ﬂ: © . Cocoalown.com
Ensefnado por expertos de la industria - alto retorno ae la Inversion . ; . .
de todo el mundo. ¢ 45 KGs / lote I\/Ielangers /Grlndeurs =4 E. 1'.E|: ﬂ a /- m



Cocoal junior
Roaster & Cooling Tray

B cocontonn |
CocoaT

Manual Cracker
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¢ Temperatura y tiempoajustables
¢ Enfriargranostostados de cacaoen

<5 minutos
¢ 2 KGS / hornada

¢ Mecanismopatentado
Disefiocompacto
¢15 KGs / hora

Maquinas |
denivellaboratorio

Explorar - Hacer chocolates
por diversién o para empresas

CoopaT basic
Winnower

¢ Excelenteseparacion de
céascara y semillas de cacaoen |
una sola pasada.

¢ Minimopérdida

¢ Desocupado de polvo
- Recipientecerrado para
recobro de cascara.

ECGC-12SLTA ¢ 5-10Kgs/hora

Melanger P

¥ Enusodesdehacemas de 10 anos.

¥ Piedras codnicas - conserva los nutrientes.

¢ Se muele a un tamano de 15-20 micrones
Para mantequillas de nuez, leches de nuez,
tahini, masa y comidaslujosas.

¢ 4.5 Kgs / hornada

Cocoal jr
Roaster & Cooling Tray CocoaTl

Power Cracker

¢ Temperatura y tiempoajustables

¢ Enfriargranos de cacao
tostados en <5 minutos

¢ 2 Kgs / hornada

¢ Mecanismopatentado

¢ Energiaeficiente
-0.25HP DC motor

¢ 30 KGs / hora

Maquinas de

nivel profesionales

Exhibicion— Demostrar
el Proceso “Bean to Bar”

CocoaT deluxe
Winnower

¢ Excelenteseparacion
de céscara y semillas
de cacao en una sola pasada.

¢ Minimapérdida

¢ Desocupadode polvo
- Recipientecerrado
para recobrode cascara.

¢ 5-10 Kgs / hora

<~

¢ Versionenminiatura de ECGC-65E

¢ Piedras cdnicas - conservannutrientes

9 Accesoriosmultiples - aplicacionesmasamplias

¢ Se muele a un tamaro de 15-20 um

¢ También para comidaslujosas: mantequillas de nuez,
leches de nuez, tahini, masa, etc.

¢ 5 Kgs / hornada

ECGC-125QSS
Melanger




