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Twirlo
COATING MACHINE

Our coating kettle 
for the chocolate dragees.

Our Twirlo coating kettle was designed and built to confection or cover a wide range 

of products with chocolate: these include dried fruit, almonds, hazelnuts, pine nuts and 

pistachios, as well as coffee beans and other items.

Made entirely of AISI 304 Steel, it is the ideal machine for small pastry workshops or cho-

colatiers.

The Twirlo has been patented because of it’s special features, most notably:

-  It’s compact size that allows it to work in small spaces

-  The special ball attachment, which can be replaced quickly and easily

-  New blades can be installed into the tank for mixing the product

The Twirlo can be accompanied by a wide range of spheres of different capacities , 5 / 7 / 

11 / 16 Litres. These tanks allow for a large variety of different sizes and quantities.

The tanks are available in both copper and AISI 316 steel for pharmaceutical applications.

The Twirlo is also equipped with a tube connected to a large capacity fan which introduc-

es filtered air into the sphere, allowing the user to vary both the position and inclination of 

the air jet. The silicone terminal, which is mobile and removable, facilitates work inside the 

tank as well as making it easy to clean.
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La nostra bassina Twirlo, è stata progettata e 
costruita per confettare o ricoprire col ciocco-
lato una vasta gamma di prodotti:  
dalla frutta secca come mandorle e nocciole, 
ma anche pinoli, pistacchi, chicchi di caffè, 
frutta candita e frutta secca. 
Realizzata interamente in acciaio AISI 304 è 
la macchina ideale che non può mancare nei 
piccoli laboratori di pasticceria e nelle ciocco-
laterie. 
La bassina Twirlo è brevettata per: 
- la sua compattezza che le permette di
   lavorare in piccoli spazi 
- lo speciale attacco della sfera, che ne 
  consente una rapida sostituzione 
- le nuove lame inseribili nelle vasche per una 
  miscelazione del prodotto.   
Twirlo è accompagnata da un’ampia gamma di 
sfere di diversa capienza, 5/7/11/16 Lt. Queste 
vasche permettono di spaziare dalle produ-
zioni più piccole, sia in termini di quantità che 
di dimensione del prodotto, fino a quantitativi 
più elevati. 
Le vasche sono disponibili sia in rame che in 
acciaio AISI 316 per applicazioni farmaceuti-
che. Twirlo è dotata anche di un tubo colle-
gato ad un ventilatore di grande portata, per 
immettere aria filtrata nella sfera, consentendo 
di variare sia la posizione che l’inclinazione 
del getto d’aria. Il terminale in silicone, mobile 
e removibile, facilita le lavorazioni all’interno 
della vasca, cosi come la sua pulizia.

Nuestro bombo Twirlo, ha sido diseñado
y construido para endulzar o cubrir con
chocolate una amplia gama de productos:
Frutos secos, como almendras y avellanas,
pero también piñones, pistachos, granos de 
café y frutas confítadas.
Fabricado íntegramente en acero AISI 304
es la máquina ideal que no puede faltar en
pequeñas pastelerías y chocolaterías.
El bombo Twirlo está patentado para:
- su medida compacta que le permite trabajar
  en espacios pequeños.
- Anclaje a la esfera, que permite un reempla_
  zo rápido.
- Las nuevas palas que se pueden insertar en
  la esfera para la mezcla de productos.
Twirlo va acompañado de una amplia gama
de esferas de diferentes capacidades, 7/5/11/16 
Lt. Estas capacidades le permiten abarcan
desde las producciones más pequeñas, tanto 
en términos de cantidad como de tamaño de
producto, hasta cantidades mayores.
Las esferas están disponibles tanto en cobre 
como en acero AISI 316 para aplicaciones 
farmacéuticas.
Twirlo también está equipado con una man-
guera conectada a un ventilador de gran capa-
cidad, para entraraire filtrado en la esfera, lo 
que le permite variar tanto la posición como la 
inclinación del chorro de aire. 
El terminal de silicona, móvil y desmontable, 
facilita el trabajo en el interior del bombo, así
como su limpieza.
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Unser Dragierer Twirlo wurde entworfen um eine große 
Auswahl an Produkten mit Schokolade zu ummanteln: Trock-
enfrüchte wie Mandeln und Haselnüssen, aber auch Pinien-
kerne, Pistazien, Kaffeebohnen und kandierte Früchte und 
Trockenfrüchte. Komplett aus AISI 304-Stahl gefertigt. Die 
ideale Maschine, die in kleinen Konditoreien und Schokolad-
enläden nicht fehlen darf.
Die Twirlo-Trommel ist patentiert für:
- seine Kompaktheit, die es ermöglicht in kleinen Räumen zu
  arbeiten
- die spezielle Trommelbefestigung, die einen schnellen 
  Austausch ermöglicht
- Die neuen klingen, die einzeln in die Tanks eingesetzt 
  werden können und für eine gute Produktmischung sorgen.
Die Twirlo wird von einem breiten Sortiment an Trommeln 
unterschiedlicher Kapazität von 5/7/11/16 Lt begleitet.
Diese Trommeln ermöglichen es Ihnen Kleinstproduktionen, 
sowohl hinsichtlich der Menge als auch der Größe der Pro-
dukte, bis hin zu höheren Mengen herzustellen.
Die Kessel sind sowohl in kupfer als auch in Stahl AISI 316 für 
pharmazeutische Zwecke erhältlich.
Die Twirlo ist außerdem mit einem Schlauchanschluss 
ausgestattet aus dem, aus einem Ventilator, gefilterte Luft 
in die Trommel geblasen wird. Variieren Sie sowohl die 
Position als auch die Neigung des Luftstrahl. Der abnehm-
bare Silikon-Aufsatz erleichtert das Arbeiten im Inneren der 
Trommel sowie deren Reinigung.

A nossa bassina Twirlo foi concebida e construída para con-
fecionar ou cobrir com chocolate uma vasta gama de pro-
dutos, que vão desde frutos secos, como amêndoas e avelãs, 
a pinhões, pistácios, grãos de café e frutas cristalizadas.
Fabricada inteiramente em aço inoxidável AISI 304, é a 
máquina ideal para este tipo de produtos e que não pode 
faltar em pequenas pastelarias e chocolatarias.
A bassina Twirlo é patenteada com base nas seguintes car-
aterísticas técnicas e diferenciadoras:
- estrutura compacta que lhe permite trabalhar em espaços 
   reduzidos
- sistema especial de engate do reservatório, que permite 
  uma substituição rápida do mesmo
- novo modelo de lâminas a serem inseridas nos depósitos
   para uma melhor mistura do produto.
A Twirlo é acompanhado por uma vasta gama de reser-
vatórios de diferentes capacidades,  5/7/11/16 Lt, que per-
mitem desde as mais pequenas produções, tanto em termos 
de quantidade como de tamanho do produto, até às maiores 
quantidades.
Os reservatórios estão disponíveis em cobre e em aço AISI 
316 para aplicações farmacêuticas. A Twirlo está igualmente 
equipada com um tubo ligado a um ventilador de grande 
capacidade, para filtrar o ar que é enviado ao reservatório, 
e tem um dispositivo que permite variar a posição e a 
inclinação do jato de ar. O seu terminal em silicone, móvel e 
amovível, facilita o trabalho no interior do reservatório, bem 
como a sua limpeza.

Vår Twirlo-blandare är designad och byggd för att belägga 
eller täcka ett brett utbud av produkter med choklad: allt 
från torkad frukt som mandlar och hasselnötter, till även 
pinjenötter, pistaschnötter, kaffebönor och kanderad frukt 
samt torkad frukt. Den är helt tillverkad av rostfritt stål AISI 
304 och är den idealiska maskinen som inte får saknas i små 
konditorilab och chokladbutiker.
Twirlo-blandaren är patenterad för:
- dess kompakta design som gör det möjligt för den att 
  arbeta i små utrymmen.
- den speciella snäppkopplingen för bollen, vilket möjliggör 
  snabb utbyte.
- de nya bladen som kan sättas in i tankarna för effektiv 
  blandning av produkten.
Twirlo levereras med ett brett utbud av bollar med olika 
kapacitet: 5/7/11/16 liter. Dessa tankar möjliggör produktion 
av allt från små mängder till större kvantiteter, både när det 
gäller mängd och produktstorlek. Tankarna finns tillgängliga 
både i koppar och i rostfritt stål AISI 316 för farmaceutiska 
tillämpningar.
Twirlo är även utrustad med en slang som är ansluten till en 
kraftig fläkt, för att införa filtrerad luft i bollen och möjlig-
göra justering av både luftstrålens position och vinkel. Den 
avtagbara silikonänden underlättar arbetet inuti tanken samt 
dess rengöring.

Notre enrobeuse Twirlo, a été conçue et construite pour 
recouvrir de chocolat une grande variété de produits :
des fruits secs comme les amandes ou noisettes
mais aussi l’enrobage des pignons de pin, pistaches,
grains de café, fruits confits et fruits secs.
Construite entièrement en acier inoxydable AISI 304,
c’est la machine à enrober idéale, qui ne peut manquer dans
les petits laboratoires de pâtisseries et dans les chocolateries
L’enrobeuse Twirlo est brevetée pour :
- son faible encombrement qui permet son utilisation dans 
  de petits espaces
- son système de fixation de la sphère, qui permet le mon
  tage et démontage rapide
- ses nouvelles lames insérables dans la cuve pour le
   mélange du produit.
Twirlo est accompagné d’une large gamme de sphères de 
différentes capacités, 5/7/11/16 Lt. Ces cuves permettent une 
plage d’utilisation allant des plus petites productions, tant en 
termes de quantité ou en raison de la petite taille du produit, 
jusqu’aux quantités plus élevées.
Les cuves sont disponibles aussi bien en cuivre qu’en 
acier Inox AISI 316 pour les utilisations pharmaceutiques. 
Twirlo dispose aussi d’un tube raccordé à  un ventilateur 
de grande portée, pour insuffler un air filtré dans la sphère, 
vous permettant devarier à la fois la position et l’inclinaison 
du jet d’air. Son embouchure en silicone, mobile et démon-
table, simplifie le travail à l’intérieur de la cuve, ainsi que son 
nettoyage.
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AISI 304 stainless steel bowl
( 16 lt. in the photo)

Control display

Mobile and removable air tube

Blades for handling dragees

Telescopic tray holder feet

Глазировочная машина Twirlo была спроектирована и 

изготовлена для покрытия сахарной или шоколадной 

глазурью широкого ассортимента продукции — 

миндаля, фундука, кедровых орехов, фисташек, 

кофейных зерен, цукатов и сухофруктов.

Устройство полностью выполнено из стали AISI 304 

и идеально подходит для небольших кондитерских и 

шоколадных производств.

Запатентованная глазировочная машина Twirlo имеет 

следующие преимущества:

– компактность, благодаря чему устройство может 

    работать в небольших помещениях

– специальное крепление бака, позволяющее 

    оперативно осуществлять его замену

– новые лезвия, которые вставляются в баки для 

   смешивания продукции.

К устройству Twirlo прилагается широкий ассортимент 

баков различной емкости, 5/7/11/16 л.

Баки позволяют обрабатывать как минимальные объемы 

продукции, так и более крупные партии.

На выбор клиента представлены баки из меди и из 

стали AISI 316 для использования в фармацевтической 

промышленности.

Также машина Twirlo оснащена трубкой, соединенной 

с высокомощным вентилятором, для подачи 

в бак фильтрованного воздуха. Она позволяет 

отрегулировать положение и угол струи воздуха. 

Подвижный съемный силиконовый наконечник 

облегчает процесс обработки продуктов внутри бака, а 

также процесс чистки оборудования.

أو تغطية مجموعة  إمكانية تغليف   Twirlo Tank تتيح ماكينة 
مثل  المجففة  الفاكهة  من  بالشوكولاتة:  المنتجات  من  كبيرة 

والفواكه  البن  والفستق وحبوب  الصنوبر  إلى  والبندق  اللوز 
والمجففة.  المسكرة 

 ،AISI 304 بالكامل من الفولاذ المقاوم للصدأ  إنها مصنوعة 
الحلويات والشوكولاتة  آلة مثالية ولا غنى عنها لمحلات  وهي 

 الصغيرة.
Twirlo حاصل على براءة اختراع لمزاياه:  خزان 

الضيقة المساحات  بالعمل في  أبعاد مدمجة تسمح   - 
 - تصميم كروي خاص يسمح بالاستبدال السريع
المنتج. الوعاء لخلط  للتبديل في   - شفرات قابلة 

الخزانات بسعات مختلفة،  Twirlo في مجموعة كبيرة من  يتوفر 
 5/7/11/16 لتر.

إنتاجك، بتنويع  الخزانات   تسمح لك هذه 
الكميات  إلى  الصغير  الإنتاج  المنتج، من  الكمية وحجم  من حيث 

 الكبيرة.
 AISI 316 الخزانات متوفرة من النحاس والفولاذ المقاوم للصدأ 

الصيدلانية.  للتطبيقات 
التدفق، مما  بأنبوب متصل بمروحة عالية  أيضًا  وهي مجهزة 

بتغيير  الكرة، مما يسمح  داخل  إلى  المفلتر  الهواء  بتدفق  يسمح 
 موضع وزاوية تدفق الهواء. 

الوعاء  داخل  العمل  للإزالة  القابل  السيليكون  يسهل طرف 
 وتنظيفه.
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5 lt. 7 lt. 11 lt. 16 lt. 

FOLLOW US!

Tecnical sheet TWIRLO BOWL
V 230/240

V opt 115/120

F Sph

Hz 50/60

Kw 0,37

bowl capacity on demand 5 lt 7 lt 11 lt 16 lt

lenght 58 cm O/  27 cm O/  38 cm O/  43 cm O/  50 cm

height 32 cm + (17~25) - - - -

depth 47/69 cm - - - -

net weight 23 kg 4 kg 6 kg 7 kg 10 kg

gross weight 26 kg 5,8 kg 7,8 kg 12 kg 14,6 kg

packing 66 x 48 x h 42 cm 52 x 48 x h 42 cm 52 x 48 x h 42 cm 60 x 50 x h 76 cm 60 x 50 x h 76 cm
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Pastaline is a brand by VELMA srl

Via Triestina 80 - 30173 FAVARO VENETO - VE - ITALIA
Ph. +39.041.630450 / +39.041.630424 

info@pastaline.eu -  www.pastaline.eu


