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Diamond Custom Machines Corporation (DCM) proporciona refinadores 
robustos de mesa y escala comercial para hacer mantequillas de chocolate y 
nueces desde cero. Estamos comprometidos a diseñar máquinas que sean 
simples de operar y mantener, y que refinen de manera eficiente y efectiva las 
semillas de cacao y / o nueces con estándares de calidad artesanal. Además, 
para nosotros es una prioridad brindar un servicio y soporte personalizados a 
todos nuestros clientes. Ofrecemos refinadores a los fabricantes de chocolate 
en todo el mundo, y estamos orgullosos de apoyar tanto las operaciones de 
fabricación de chocolate a gran escala como a los productores a pequeña 
escala que recién están comenzando (haciendo chocolate directamente de sus 
propios cultivos nativos).







Refinadores

Refinador d� Chocolat� 
Premier d� 4,5 kil�
Los refinadores basculantes se fabrican con un innovador sistema de engranajes antideslizantes. El mecanismo de 
accionamiento también se ha rediseñado para hacer que la máquina sea más robusta y fiable. Este modelo 
inclinable permite un vertido más fácil cuando el producto ha terminado de refinarse. Una simple pulsación de un 
botón permite vaciar fácilmente el tambor.

Este modelo de encimera es un refinador de bajo impacto para hacer mantequillas finas de chocolate, nueces y 
semillas desde cero. El refinado de bajo impacto permite la máxima retención del valor nutricional y al mismo 
tiempo preserva la vida útil del producto.

Características del refinador de chocolate de la encimera

• Solo piedras de granito totalmente naturales y de alta calidad.
• Refina el tamaño de las partículas a menos de 20 micrones
• Nuevo sistema de transmisión de tracción positiva: diseño sin deslizamiento.
• Diseño sofisticado y elegante
• El motor está diseñado y probado para funcionar de forma continua durante un máximo de 72 horas.
• Cojinetes robustos y totalmente sellados: no se pegan ni se agarran
• Interruptor de corte de seguridad para evitar el sobrecalentamiento.
• Fácil de transportar gracias a su tamaño y peso manejables. Se puede facturar como equipaje con sobrepeso en 
los vuelos.

Accesorios incluidos:
 
Taza medidora: taza medidora práctica y duradera para recoger y distribuir ingredientes en el tambor Premier 
Chocolate Refiner. Aptas para el lavavajillas.

Raspador: gracias a su material resistente, este accesorio es útil para raspar la acumulación de producto del 
soporte de piedra y las ruedas. Aptas para el lavavajillas.

Soporte de soporte de piedra Premier: este accesorio ayuda a sostener las ruedas y el soporte de piedra para que 
el exceso de chocolate se pueda volver a raspar fácilmente en el tambor. Este práctico accesorio permitirá a los 
productores minimizar la pérdida de producto y acelerar el proceso de vaciado y limpieza. Ayuda a mantener un 
entorno de trabajo más limpio. Aptas para el lavavajillas. Disponible solo para compras en EE. UU.



Refinadores

Refinador d� Chocolat� 
Premier d� 4,5 kil�
Especificaciones técnicas:

• Capacidad: hasta 4.5 kilos

• Diámetro del tambor: 241 mm

• Altura del tambor: 159 mm

• Diámetro de la piedra del rodillo: 105 mm

• Ancho de la piedra de rodillo: 45 mm

• Voltaje disponible: 220 V, 50/60 Hz

• Potencia: 200 vatios

• Revoluciones por minuto (RPM): 120-140

Especificaciones de envío:

• Tamaño de la caja: 33x33x48 cm

• Peso de la caja: 15 kg



Refinadores

Refinador d� Chocolat� 
Premier d� 3,5 kil�
La elección preferida de los fabricantes de chocolate artesanales, el Premier Chocolate Refiner es un modelo de 
mostrador de bajo impacto, diseñado específicamente para hacer chocolate y mantequillas de nueces desde cero. El 
refinado de bajo impacto permite la máxima retención del valor nutricional y al mismo tiempo preserva la vida útil 
del producto.

La máquina cuenta con dos piedras rodantes hechas de granito de piedra natural y tiene dos hojas deflectoras en 
lugar de una. El sistema de doble deflector permite un procesamiento más eficiente ya que dirige la mezcla por 
igual debajo de las ruedas de piedra, reduciendo el tiempo de producción. El sistema de doble deflector también 
crea una mejor aireación / conchado, especialmente para la fabricación de chocolate.

El robusto motor del Premier Chocolate Refiner está diseñado para resistir el estrés del funcionamiento del 
chocolate las 24 horas del día, los 7 días de la semana, los 365 días del año.  

Características del refinador de chocolate de la encimera :

• Solo piedras de granito totalmente naturales y de alta calidad.
• Refina el tamaño de las partículas a menos de 20 micrones
• Sistema de enfriamiento superior para evitar el sobrecalentamiento.
• Diseño sofisticado y elegante
• El motor está diseñado y probado para funcionar de forma continua durante un máximo de 72 horas.
• Cojinetes robustos y totalmente sellados: no se pegan ni se agarran
• Interruptor de corte activado por calor para evitar el sobrecalentamiento
• Fácil de transportar gracias a su tamaño y peso manejables. Se puede facturar como equipaje con sobrepeso en 
los vuelos.

Accesorios incluidos:
 
Taza medidora : taza medidora práctica y duradera para recoger y distribuir ingredientes en el tambor Premier 
Chocolate Refiner. Aptas para el lavavajillas.

Raspador : gracias a su material resistente, este accesorio es útil para raspar la acumulación de producto del 
soporte de piedra y las ruedas. Aptas para el lavavajillas.

Soporte de soporte de piedra Premier : este accesorio ayuda a sostener las ruedas y el soporte de piedra para que 
el exceso de chocolate se pueda raspar fácilmente en el tambor . Este práctico accesorio permitirá a los productores 
minimizar la pérdida de producto y acelerar el proceso de vaciado y limpieza. Ayuda a mantener un entorno de 
trabajo más limpio. Aptas para el lavavajillas. Disponible solo para compras en EE. UU.



Refinadores

Refinador d� Chocolat� 
Premier d� 3,5 kil�
Especificaciones técnicas:
 
Capacidad: hasta 3.5 kilos

Diámetro del tambor: 203 mm

Altura del tambor: 140 mm

Diámetro de la piedra del rodillo: 105 mm

Ancho de la piedra de rodillo: 35 mm

Voltaje disponible:  220 V, 50/60 Hz

Potencia: 200 vatios

Revoluciones por minuto (RPM): 120-140 

Especificaciones de envío:

Tamaño de la caja: 31x31x43 cm
 
Peso de la caja: 12 kg



Proyectos a medida

Traemos la máquina que soñaste para que cumplas las 
producciones que necesitas producir



Proyectos a Medida

DCM Melanger 20
Nuestro DCM Melanger 20 Mark 2 (capacidad de lote de 11 kg / 25 lb) está diseñado para los fabricantes de alimentos 
artesanales y aquellos que desean convertir su pasión en una nueva empresa. El Mark 2 reemplaza al DCM 20. Cree 
chocolates galardonados, mantequillas de nueces de sabor superior, pralinés, cremas para untar y bases para helado y 
gelato, y lleve su marca al siguiente nivel.

El refinado de bajo impacto permite la máxima retención del valor nutricional y al mismo tiempo preserva la vida útil del 
producto. Ideal para procesar materias primas de alto valor nutricional.

La producción anual con una DCM Melanger 20 Mark 2 puede alcanzar más de 2800 lb / 1200 kg de chocolate fino y 
4500 lb / 2000 kg de mantequillas de nueces desde cero, según un programa de trabajo estándar de 225 días.

Construido con los más altos estándares de calidad a partir de componentes fabricados en EE. UU., El DCM Melanger 
20 Mark 2 está hecho a medida y presenta piedras de granito totalmente natural de alta calidad que refinan el tamaño 
de las partículas hasta menos de 20 micrones para un resultado perfectamente suave.

El motor DCM Melanger 20 Mark 2 de alta eficiencia, ahorro de energía y servicio continuo está diseñado 
específicamente para funcionar las 24 horas del día, los 7 días de la semana durante todo el año sin riesgo de 
sobrecalentamiento y sin la necesidad de ventiladores de enfriamiento externos.

La unidad está lista para usar y cuenta con un conveniente mecanismo de inclinación que hace que la limpieza y el 
vaciado sean rápidos y simples, y el Melanger es lo suficientemente liviano como para ser transportado por una sola 
persona.



Proyectos a Medida
DCM Melanger 20
El diseño modular del DCM Melanger 20 Mark 2 hace que la unidad sea fácil de montar y desmontar, y la configuración 
solo requiere conocimientos básicos y herramientas sencillas.

El funcionamiento de la máquina es sencillo e intuitivo

Este sistema cumple o supera los últimos estándares internacionales de seguridad y eficiencia energética y obtuvo 
certificaciones ETL, CSA y CE por su construcción y seguridad. La unidad está equipada con un botón de parada de 
emergencia de fácil acceso para una máxima seguridad.
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