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Produzione di macchine per la lavorazione del 
cioccolato. In pieno boom economico, nei primi anni 
Cinquanta, nasce e prospera come carpenteria qualifi cata 
in costruzioni metalmeccaniche quella che oggi è MCM 
Massa leader nella produzione di macchinari per il settore 
alimentare/dolciario, in particolare per il settore della 
lavorazione del cioccolato. Storicamente la lavorazione di 
questo prezioso alimento ha le sue radici in Piemonte: eredità 
di eccellenze artigiane che nel tempo si sono trasformate 
con successo in processi industriali. 

Manufacturing machines for chocolate 
processing. A metal structure company qualifi ed 
for engineering construction was established 
and prospered during the economic boom in the 
early 50’s, that which today is MCM Massa, 
leader in the production of machinery for 
the food/confectionery sector, in particular 
for chocolate processing. Historically the 
processing of this precious food has its roots in 
Piedmont: heritage of artisan excellence, which 
through time has successfully transformed into 
industrial processes.

Production de machines pour le traitement 
du chocolat. Durant le boum économique du début 
des années Cinquante, la petite entreprise, désormais 
devenue MCM Massa, naît et prospère sous la forme d’une 
charpenterie spécialisée dans la construction métallurgique 
et de machines. Aujourd’hui, l’entreprise est leader dans la 
production d’appareils destinés au secteur alimentaire et de 
la pâtisserie/confi serie, et plus particulièrement à celui du 
chocolat. Historiquement, le travail de ce précieux aliment 
prend ses racines dans le Piémont: héritage de l’excellence 
artisanale ayant réussi avec le temps sa transformation en 
un processus industriel. 

TCX Mikro Series 8

TCX Mixer Series 10

TCX εxa Series 12

TCX εxa Mixer Series 14

I tank coibentati sono il core business della MCM Massa e 
rappresentano la più vasta gamma di macchinari dell’azienda. 
Tutti i sistemi sono personalizzabili per rispondere alle esigenze 
di ogni singolo cliente. Negli anni MCM Massa ha sviluppato 
una produzione sempre più all’avanguardia per rispondere 
alle necessità dei produttori dell’industria del cioccolato 
nello sciogliere, miscelare, mantenere allo stato liquido ed a 

temperatura costante prodotti quali: cioccolato • surrogato 
di cioccolato • pasta di cacao • burro di cacao • grassi 

vegetali • creme • glucosio.

The insulated tanks are the core business of 
MCM Massa and represent the company’s 

largest range of machinery. All systems can 
be customised to satisfy the requirements 
of each individual customer. Through the 
years, MCM Massa has developed an 
increasingly state-of-the-art production 
in order to respond to the necessities of 
the producers in the chocolate industry 
regarding melting, mixing, maintaining 
the liquid state and constant temperature 

of products such as: chocolate • substitute 
chocolate • cocoa pate • cocoa butter • 

vegetable fats • creams • glucose.

Les bacs isolés constituent le cœur commercial 
de la MCM Massa avec la gamme de machines 

la plus vaste de l’entreprise. Tous les systèmes sont 
personnalisables afi n de répondre aux exigences de chaque 

client. Au fi l des ans, MCM Massa a développé des produits 
toujours plus à l’avant-garde pour répondre aux exigences des 
producteurs de l’industrie du chocolat en matière de délayage, 
mélange, maintien à l’état liquide et à température constante des 
produits tels que : chocolat • succédané de chocolat • pâte de 
cacao • beurre de cacao • graisses végétales • crèmes • glucose.

CREIAMO LIQUIDE EMULSIONI  
CREATORS OF LIQUID EMULSIONS 

CRÉATEURS D’ÉMULSIONS LIQUIDES

Manufacturing machines for chocolate processing

Technology for an excellent chocolate

TCX RC Series 16

TCX Lab Series 18

TCX Mεga Series 20

IMPIANTI Installations 4

TCXT Series 22
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Linee complete 
per la lavorazione
del cioccolato
          Complete lines for 
chocolate processing

Lignes complètes pour la 
      transformation du chocolat

MCM MASSA progetta e produce linee complete per 
la lavorazione del cioccolato in grado di velocizzare e 
ottimizzare i processi produttivi. 
La tecnologia è versatile e facile da usare, garantendo 
ottime performance. 
Gli impianti possono essere personalizzati 
secondo le esigenze dei clienti, rendendoli altamente 
produttivi. 
MCM MASSA off re un servizio completo, dalla 
progettazione all’installazione “chiavi in mano”, con 
assistenza post-vendita e manutenzione specializzata.

MCM MASSA designs and manufactures complete 
chocolate processing lines capable of speeding up 
and optimising production operations.
The versatile and easy to use technology guarantees 
excellent performance. 
The equipment can be adapted to the customer’s needs, 
resulting in high productivity.
MCM MASSA off ers a complete service: from design to 
turnkey installation, from after-sales service to specialised 
maintenance.

MCM MASSA conçoit et fabrique des lignes complètes 
de traitement du chocolat pour accélérer et optimiser les 
processus de production.
La technologie est polyvalente, facile à utiliser et garantit 
d’excellentes performances. 
Les installations peuvent être personnalisées en fonction 
des besoins du client, ce qui les rend très productives.
MCM MASSA off re un service complet: de la conception 
à l’installation clé en main, du service après-vente à la 
maintenance spécialisée.
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Alcuni esempi di installazioni

Some examples 
of installations

Quelques exemples 
d’installations
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CARATTERISTICHE E FUNZIONALITÀ
¤ Ruote pivottanti con freno per la movimentazione.
¤ Corpo vasca in acciaio inox AISI 304 elettrosaldata con
 fondo a cappello cinese.
¤ Doppia parete per la termoregolazione sui fi anchi e sul fondo
  vasca.
¤  Coibentazione con materiale isolante ignifugo a celle chiuse
  sulle pareti.
¤  Pareti esterne in acciaio inox AISI 304 smontabili.
¤  Agitatore in acciaio inox AISI 304 con raschiatori regolabili
  sulle pareti e sul fondo.
¤  Motoriduttore a vite senza fi ne.
¤ Riscaldamento con resistenze.
¤ Circolatore acqua intercapedine.
¤ Uno sportello superiore di carico o ispezione con microswitch
 di sicurezza.
¤  Due attacchi laterali per eventuale scarico prodotto con
  pompa volumetrica.
¤ Bocchetta di scarico manuale termoregolata.
¤  Quadro elettrico a norma CE con comandi per: termoregolatore 
digitale temperatura acqua di riscaldamento; termometro 
digitale prodotto; pulsantiera comando agitatore; pulsantiera 
comando pompa prodotto; fungo d’emergenza.
A RICHIESTA
¤  Temporizzatore agitatore.
¤ Variatore elettronico velocità agitatore.
¤  Orologio di programmazione termoregolazione giornaliero o
  settimanale.
¤  Elettrovalvola per gestione raff reddamento acqua intercapedine.
¤  Resistenze maggiorate.
¤  Sistema di pesatura digitale con celle di carico.
¤  Contalitri volumetrico termoregolabile.
¤  Pompa volumetrica per scarico prodotto.
¤  Filtro termoregolabile.
¤ Pannello operatore touch screen.

[ENG] FEATURES AND FUNCTIONALITY
¤  Castor wheels with brake for movement.
¤ Electro-welded AISI 304 stainless steel tank body with
 Chinese hat bottom.
¤ Double casing for temperature adjustment on the sides and 
 bottom of the tank.
¤  Insulation using fi re-proof closed cell insulating material on
  the walls.
¤  Detachable AISI 304 stainless steel external casing.
¤  AISI 304 stainless steel mixer with adjustable scrapers on
  the walls and bottom.
¤  Worm motor-reducer.
¤ Heating via resistances.
¤ Cavity water pump.
¤ One upper load and inspection doors with safety micro
  switch.
¤  Two lateral connections for any product discharge via
  displacement pump.
¤  Temperature-adjusted manual outlet.
¤  CE Standard approved electric control board with following 
controls: digital heating water temperature adjuster; digital 

Capacità, Capacity, Capacité 150, 250, 500 Kg

TCX Mikro series
product thermometer; stirrer control panel; product pump 
control panel; mushroom-shape emergency button.
ON REQUEST
¤  Stirrer timer.
¤  Stirrer electronic speed variator.
¤  Daily or weekly temperature-adjustment programming clock.
¤  Solenoid valve for cavity water cooling management.
¤  Uprated resistances.
¤  Digital weighing system with load cells.
¤  Temperature-adjustable displacement litre meter.
¤  Product unload displacement pump.
¤  Temperature-adjustable fi lter.
¤ Touch screen operator panel.

[F] CARACTÉRISTIQUES ET FONCTIONS
¤  Roues pivotantes avec frein pour le déplacement.
¤ Corps de cuve en acier inox AISI 304 électro-soudé avec
  fond en chapeau chinois. 
¤ Double paroi pour la thermorégulation des parois latérales
  et du fond de la cuve.
¤  Isolation avec matériau ignifuge à celles fermées sur les parois.
¤  Parois externes en acier inox AISI 304 démontables.
¤  Agitateur en acier inox AISI 304 avec racleurs réglables sur
  les parois et au fond de la cuve.
¤  Motoréducteur à vis sans fi n. 
¤ Chauff age à résistances.
¤ Système de circulation d’eau dans l’interstice. 
¤ Une trappe de chargement ou d’inspection situées sur la
  partie supérieure avec micro-interrupteur de sécurité. 
¤  Deux attaches latérales pour l’éventuel déchargement du
  produit avec pompe volumétrique.
¤  Embouchure de chargement manuelle thermo-régulée.
¤  Tableau électrique conforme à la norme CE doté des 
commandes suivantes: thermorégulateur numérique de la 
température de l’eau de chauff age; thermomètre numérique 
produit; clavier de commande de l’agitateur; clavier de 
commande de la pompe produit; champignon d’urgence.
SUR DEMANDE
¤  Temporisateur pour agitateur.
¤  Variateur électronique de vitesse de l’agitateur.
¤  Horloge de programmation à régulation thermique
  quotidienne ou hebdomadaire.
¤  Électrovalve pour la gestion du refroidissement de l’eau dans
  l’interstice. 
¤  Résistances à capacité majeure.
¤  Système de pesée numérique avec cellules de chargement.
¤  Compte-litres volumétrique à régulation thermique.
¤  Pompe volumétrique de déchargement de produit.
¤  Filtre à régulation thermique.
¤ Panneau opérateur avec écran tactile.

I tank di questa serie sono disponibili nella versione:
- 1 sportello di carico ed ispezione prodotto con gruppo 
di riduzione posizionato sotto la macchina per permettere 
l’estrazione dell’agitatore e la pulizia della vasca interna.

[ENG] The tanks in this series are availables in the 
version:
- 1 door for product loading and inspection with reduction 
unit positioned under the machine in order to allow the 
stirrer to be extracted and the inside of the tank to be 
cleaned.

[F] Les bacs de cette série sont disponibles dans cette 
version:   
 - 1 trappe de chargement et d’inspection du produit avec 
groupe de réduction positionné sous la machine permettant 
l’extraction de l’agitateur et le nettoyage de la cuve interne.

Vista dall’alto
View from above 

Vue d’en haut

PLC
A richiesta
On request
Sur demande

MODEL

 Capacità lorda 
al bordo 

Gross capacicityty
at the rim

lt

Capacità
Capacity

kg

Motore
Engine

HP

 Attacchi
pompa
Pump

mounts

Attacco
bocchetta 
di scarico

Waste
outlet mount

  Attacchi 
acqua
Water

mounts

Resistenze
elettriche
 Electric 

resistances
kw A B C D

TCX Mikro 1,5 168 150 0,33  1" 1/2 1" 1/2 3/8" 1,8 1248 921 674 571

TCX Mikro 2,5 220 250 0,33  1" 1/2 1" 1/2 3/8" 3 1240 1000 824 571

TCX Mikro 5 450 500 0,5  1" 1/2 1" 1/2 3/8" 3 1390 1270 1024 571

DIMENSIONI / DIMENSIONS mmDATI TECNICII / TECHNICAL DATA
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Capacità, Capacity, Capacité 150, 250, 500 Kg

TCX Mixer series

I tank della serie Mixer sono appositamente studiati per 
l’aromatizzazione e la colorazione del cioccolato. 
Hanno le stesse caratteristiche tecniche e costruttive dei tank 
TCX Mikro con 1 solo sportello, tuttavia, oltre all’agitatore lento 
di tipo standard, sono provvisti di un elettroemulsore idoneo 
all’aromatizzazione ed all’eventuale colorazione del cioccolato.
Lo sportello di carico e ispezione ha una speciale griglia per 
l’inserimento degli aromi chiusa da un coperchio di protezione 
in lexan. Oltre agli optional riferiti alla serie TCX Mikro, i 
TCX Mixer possono essere dotati di variatore elettronico di velocità 
per l’elettroemulsore.

[ENG] The tanks in the Mixer Series are studied especially for 
fl avouring and colouring the chocolate. 
They have the same technical and construction features as the 
TCX Mikro tanks with just 1 door. However, as well as the standard 
slow stirrer, they are supplied with an electric emulsifi er suitable for 
fl avouring and eventual colouring of the chocolate. The loading and 
inspection door has a special grid for the introduction of the fl avour, 
closed by Lexan protection lid. As well as the optionals referring to 
the TCX Mikro Series, the TCX Mixer can also be fi tted with the 
electronic speed variator for the electric emulsifi er.

[F] Les bacs de la série Mixer sont spécifi quement étudiés pour 
l’aromatisation et la coloration du chocolat. Ils disposent des mêmes 
caractéristiques techniques et constructives des bacs TCX Mikro 
avec 1 seule trappe, outre l’agitateur lent de type standard, ils sont 
également pourvus d’un dispositif d’émulsion électrique adapté à 
l’aromatisation et à l’éventuelle coloration du chocolat.  
La trappe de chargement et d’inspection dispose d’une grille 
spéciale destinée à l’insertion des arômes, fermée par un couvercle 
de protection en Lexan. 
Outres les options proposées pour la série TCX Mikro, les TCX Mixer 
peuvent être équipés de variateur électronique de vitesse destiné au 
dispositif d’émulsion électrique.

PLC
A richiesta
On request
Sur demande

Vista dall’alto
View from above 

Vue d’en haut

MODMODMODMO ELELEL

Capacità lorda
al bordo

Gross capaacityty
at t theh rim

lt

 Capacità
CapCapaciac ty

kg

Motore
Engine

HP

  Motore
Enginen

(MIXER)

HP

 Attacchi 
pompa
Pump 

mounts

 Attacco 
bocchetta 
di scarico

Waste outlet 
mount

  Attacchi
acqua
Water

mounts

 Resistenze 
elettriche
 Electric 

resistances
kw

TCXTCXTCXTCX MiMiMiMixerxerxerxer 1,1,1,1 555 130 150 0,33 3  1" 1/2 1" 1/2 3/8" 1,8

TCXTCXTCXCX MiMiMiMixerxerxerxer 2,2,2,2,555 220 250 0,33 5,5  1" 1/2 1" 1/2 3/8" 3

TCXTCXTCXTCX MiMiMiMixerxerxerxer 5555 450 500 0,5 5,5  1" 1/2 1" 1/2 3/8" 3

MODEL A B C D E F G H I L M

TCX Mixer 1,5 1110 672 927 571 1574 170 591 143 1" 1/2 F. 1148 1” 1/2 M.

TCX Mixer 2,5 1241 824 1001 571 1777 215 589 205 1" 1/2 F. 1280 1” 1/2 M.

TCX Mixer 5 1391 1024 1271 571 1927 280 759 210  1” 1/2 F. 1430 1” 1/2 M.

DIMENSIONI / DIMENSIONS mmDATDATI TTECNNICII / / TECTE HNIHN CALCA DATATA
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Vista dall’alto 
View from above 

Vue d’en haut

TCX εxa series
CARATTERISTICHE E FUNZIONALITÀ
¤ Ruote pivottanti con freno per la movimentazione.
¤ Corpo vasca in acciaio inox AISI 304 elettrosaldata con
  fondo a cappello cinese.
¤ Doppia parete per la termoregolazione sui fi anchi e sul
  fondo vasca.
¤ Coibentazione con materiale isolante ignifugo a celle chiuse 
 sulle pareti.
¤ Pareti esterne in acciaio inox AISI 304 smontabili.
¤ Agitatore in acciaio inox AISI 304 con raschiatori regolabili
  sulle pareti e sul fondo.
¤ Motoriduttore a vite senza fi ne posizionato sotto la macchina
  per permettere l’estrazione dell’agitatore e la pulizia della
  vasca interna.
¤ Riscaldamento con resistenze.
¤ Circolatore acqua intercapedine.
¤ Sportello superiore di carico o ispezione con aste a gas.
¤ Due attacchi laterali per eventuale scarico prodotto con
  pompa volumetrica.
¤ Bocchetta di scarico manuale termoregolata.
¤ Quadro elettrico a norma CE con comandi per: 
termoregolatore digitale temperatura acqua di riscaldamento; 
termometro digitale prodotto; pulsantiera comando agitatore; 
pulsantiera comando pompa prodotto; fungo d’emergenza.
A RICHIESTA
¤ Temporizzatore agitatore.
¤ Variatore elettronico velocità agitatore.
¤ Orologio di programmazione termoregolazione giornaliero o
  settimanale.
¤ Elettrovalvola per gestione raff reddamento acqua intercapedine.
¤ Resistenze maggiorate.
¤ Sistema di pesatura digitale con celle di carico.
¤ Contalitri volumetrico termoregolabile.
¤ Pompa volumetrica per scarico prodotto.
¤ Filtro termoregolabile.
¤ Pannello operatore touch screen.

[ENG]  FEATURES AND FUNCTIONALITY
¤  Castor wheels with brake for movement.
¤ Electro-welded AISI 304 stainless steel tank body with
  Chinese hat bottom.
¤ Double casing for temperature adjustment on the sides and
  bottom of the tank.
¤ Insulation using fi re-proof closed cell insulating material on
  the walls.
¤ Detachable AISI 304 stainless steel external casing.
¤ AISI 304 stainless steel mixer with adjustable scrapers on
  the walls and bottom.
¤ Worm motor-reducer positioned under the machine in order
  to allow the stirrer to be  extracted and the inside of the
  tank to be cleaned.
¤ Heating via resistances.
¤ Cavity water pump.
¤ Load and inspection door with gas pistons.
¤ Two lateral connections for any product discharge using
  displacement pump.
¤ Temperature-adjusted manual outlet.
¤ CE Standard approved electric control board with following 

controls: digital heating water  temperature adjuster; digital 
product thermometer; stirrer control panel; product pump 
control panel; mushroom-shape emergency button.
ON REQUEST
¤ Stirrer timer.
¤ Stirrer electronic speed variator.
¤ Daily or weekly temperature-adjustment programming clock.
¤ Solenoid valve for cavity water cooling management.
¤ Uprated resistances.
¤ Digital weighing system with load cells.
¤ Temperature-adjustable displacement litre meter.
¤ Product unload displacement pump.
¤ Temperature-adjustable fi lter.
¤ Touch screen operator panel.

[F] CARACTÉRISTIQUES ET FONCTIONS
¤  Roues pivotantes avec frein pour le déplacement.
¤ Corps   de cuve en acier inox AISI 304 électro-soudé avec
  fond en chapeau chinois.
¤ Double paroi pour la thermorégulation des parois latérales
  et du fond de la cuve.
¤ Isolation avec matériau ignifuge à celles fermées sur les
  parois.
¤ Parois externes en acier inox AISI 304 démontables.
¤ Agitateur en acier inox AISI 304 avec racleurs réglables sur
  les parois et au fond de la cuve.
¤ Motoréducteur à vis sans fi n positionné sous la machine
  permettant l’extraction de l’agitateur et le nettoyage de la
  cuve interne.
¤ Chauff age à résistances.
¤ Système de circulation d’eau dans l’interstice.
¤ Trappe de chargement ou d’inspection avec tuyau de gaz.
¤ Deux attaches latérales pour l’éventuel déchargement du
  produit avec pompe volumétrique.
¤ Embouchure de chargement manuelle thermo-régulée.
¤ Tableau électrique conforme à la norme CE doté des 
commandes suivantes: thermorégulateur numérique de la 
température de l’eau de chauff age; thermomètre numérique 
produit; clavier de commande de l’agitateur; clavier de 
commande de la pompe produit; champignon d’urgence.
SUR DEMANDE
¤ Temporisateur pour agitateur.
¤ Variateur électronique de vitesse de l’agitateur.
¤ Horloge de programmation à régulation thermique
  quotidienne ou hebdomadaire.
¤ Électrovalve pour la gestion du refroidissement de l’eau
  dans l’interstice.
¤ Résistances à capacité majeure.
¤ Système de pesée numérique avec cellules de chargement.
¤ Compte-litres volumétrique à régulation thermique.
¤ Pompe volumétrique de déchargement de produit.
¤ Filtre à régulation thermique.
¤ Panneau opérateur avec écran tactile.

Nelle uniche capacità di 1000 
e 2000 Kg, questi tank, grazie 
all’altezza ribassata ed al gruppo 
di riduzione posizionato sotto la 
macchina, consentono la facile 
estrazione dell’agitatore e la pulizia 
della vasca interna.

In the only capacities of 1000 and 
2000 Kg, these tanks, thanks to 
lowered height and reduction unit 
positioned under the machine, 
allow the easy extraction of the 
agitator and the cleaning of the 
internal tank.

Dans les uniques capacités de 
1000 et 2000 kg, ces bacs, grâce 
à l’hauteur abaissée et au groupe 
de réduction positionné sous la 
machine, permettent l’extraction 
facile de l’agitateur et le nettoyage 
de la cuve interne.

PLC
A richiesta
On request
Sur demande

Capacità, Capacity, Capacité 1000, 2000 Kg

MODELL

 Capacità lorda 
al bordo

Gross capacity
at the rim

lt

Capapacacpaa itàit
Capapacaciacitytyy

kg

  Motore
Engine

HHP

 Attacchi 
pompa
Pump 

mounts

 Attacco
bocchetta di 

scarico
Waste outlet 

mount

  Attacchi
acqua
Water

mounts

 Resisstetenzze zeee
eleettrttrichichhhee
ElElElectectctectricic

resresressisisististancanceseses
kwkw AAA BB C DD

TCX εxa 10 1000 1000 111  2" 2” 1/2/2"" 333 147147700 1512 134400 640640

TCX εxa 20 1900 2000 2  2” 2 2” 1/22””” 44 16716716700 181181222 1641 400 640640

DIMENSNSIONI / DIMENSIONS mmmmmmmDATI TECNICI / TECHNICAL DATA
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Capacità, Capacity, Capacité 1000, 2000 Kg

TCX εxa Mixer series

Vista dall’alto
View from above 

Vue d’en haut

I tank della serie xa Mixer sono appositamente studiati per 
l’aromatizzazione e la colorazione del cioccolato. 
Hanno le stesse caratteristiche tecniche e costruttive dei tank 
TCX xa con 1 solo sportello, tuttavia, oltre all’agitatore lento 
di tipo standard, sono provvisti di un elettroemulsore idoneo 
all’aromatizzazione ed all’eventuale colorazione del cioccolato.
Lo sportello di carico e ispezione ha una speciale griglia per 
l’inserimento degli aromi chiusa da un coperchio di protezione 
in lexan. Oltre agli optional riferiti alla serie TCX xa, i 
TCX xa Mixer possono essere dotati di variatore elettronico di 
velocità per l’elettroemulsore.

[ENG] The tanks in the xa Mixer Series are studied especially for 
fl avouring and colouring the chocolate. 
They have the same technical and construction features as the 
TCX xa tanks with just 1 door. However, as well as the standard 
slow stirrer, they are supplied with an electric emulsifi er suitable for 
fl avouring and eventual colouring of the chocolate. The loading and 
inspection door has a special grid for the introduction of the fl avour, 
closed by Lexan protection lid. 
As well as the optionals referring to the TCX xa Series, the TCX 
xa Mixer can also be fi tted with the electronic speed variator for the 
electric emulsifi er.

[F] Les bacs de la série xa Mixer sont spécifi quement étudiés 
pour l’aromatisation et la coloration du chocolat. Ils disposent des 
mêmes caractéristiques techniques et constructives des bacs 
TCX xa avec 1 seule trappe, outre l’agitateur lent de type standard, 
ils sont également pourvus d’un dispositif d’émulsion électrique 
adapté à l’aromatisation et à l’éventuelle coloration du chocolat.  
La trappe de chargement et d’inspection dispose d’une grille 
spéciale destinée à l’insertion des arômes, fermée par un couvercle 
de protection en Lexan. 
Outres les options proposées pour la série TCX xa, les TCX xa 
Mixer peuvent être équipés de variateur électronique de vitesse 
destiné au dispositif d’émulsion électrique.

PLC
A richiesta
On request
Sur demande

MODEL

 Capacpa ità lorda
al bordo

GroGross ss capacity
att the rim

lt

Capacità
CapCapaciacity

kg

  Motore
Engine

HP

  Motore
Enginee

(MIXERXE )

HPH

 Attacchi
pompa
PPumpp 

moumountnts

 Attacco
bocchetta diid  

scaricooo
Waste outou letet 

mountnt

  Attacchi 
acqua
Water

moumounts

Resistenze
elettriche
Ellecctric

resiststances
kw

TCXCXCXX εxa Mixeer er rer 101101 1000 10000 1 10  2" 2" 1/2" 3

TCX εxa Mixer 20 1900 2000 2 20  2" 2" 1/2" 4

DIMENSIONI / DIMENSIONS mmDATI TECNCNCNICIICIICI /// TECTECTECHNIHNIHNICALCALCALA DADADAATATT

1514

MODDDEL A B C D E F G H I L M

TCX εxa MMixer 10 1483 1326 1572 655 2295 350 909 308 DN50 1580 2" M.

TCX εxa MMixer 20 1699 1630 1874 703 2511 400 1059 425 DN50 1796 2" M.
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CARATTERISTICHE E FUNZIONALITÀ
La macchina è costituita da una piattaforma rivestita in acciaio 
inox AISI 304 con 4 ruote pivottanti per la movimentazione. 
Sulla piattaforma sono installati:
¤ Tank serie TCX Mixer 5, capacità 500 Kg. 
¤ Gruppo coclea termoregolato con portata 0-150 Kg/h 
 (a seconda delle caratteristiche del prodotto) dotato di 
 variatore elettronico di velocità e gruppo frigo per il 
 raff reddamento.
¤ Valvola manuale a tre vie per lo scarico o il ricircolo del 
 prodotto all’interno del tank.
Il tutto gestito da relativo quadro elettrico.
A RICHIESTA
¤  Valvola pneumatica 3 vie per gestione automatica 
 dello scarico e del ricircolo del prodotto.
¤  Resistenze maggiorate.

[ENG]  FEATURES AND FUNCTIONALITY
The machine is made up from a platform covered in AISI 304 
stainless steel with 4 castor wheels for movement.
The following are installed on the platform:
¤ TCX Mixer 5 Series tank, capacity 500 Kg. 
¤  Temperature-adjusted auger unit with 0-150 Kg/h 
 fl ow rate (depending on product features) fi tted with 
 electronic speed variator and chiller unit for cooling.
¤  3-way manual valve for the discharge or recirculation 
 of the product inside the tank.
Everything is managed by the relative electric control board.
ON REQUEST
¤  3-way pneumatic valve for automatic management 
 of product discharge or recirculation.
¤  Uprated resistances.

[F] CARACTÉRISTIQUES ET FONCTIONS
La machine est constituée d’une plateforme revêtue en acier inox 
AISI 304 avec 4 roues pivotantes en permettant le déplacement. 
Sur la plateforme, les éléments suivants sont installés: 
¤  Bac série TCX Mixer 5, capacité 500 Kg.  
¤  Groupe vis d’Archimède thermo-régulé avec capacité 
 de 0-150 Kg/h (conformément aux caractéristiques du 
 produit) équipé d’un variateur électronique de Vitesse et 
 d’un groupe frigo pour le refroidissement. 
¤  Soupape manuelle à trois voies pour le déchargement ou la
  recirculation du produit à l’intérieur du bac. 
Le tout géré par un tableau électrique. 

SUR DEMANDE
¤  Soupape pneumatique à 3 voies pour la gestion 
 automatique du déchargement et de la recirculation 
 du produit. 
¤  Augmentation du nombre de résistances.

TCX RC series
TANK per raff reddamento creme capacità 500 Kg 

Vista dall’alto
View from above 

Vue d’en haut

PLC
A richiesta
On request
Sur demande

TANK for creams cooling with 500 Kg capacity - BAC pour le refroidissement des crèmes capacité 500 Kg

MOODODODODEEELELE

 CaCCaCaCaaapacpacpacpaccpaca itàitàitàitàitàtà 
capacity

Kg

Produzione
oraria
Hourly

production
kg/h

Motore
Engine

HP

 Attacchi
manuali
Manual 
mounts

Attacchi 
acqua
Water
mounts

 Resistenze
elettriche
 Electric

resistances
kw A B C D E F

TCCCXCC RRC 500 150 0,5 1" 1/2 3/8" 3 1400 1500 2010 1500 1700 690

DIMENSIONI / DIMENSIONS mmDATI TECNICI / TECHNICAL DATA
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Vista dall’alto
View from above 

Vue d’en haut

TCX Lab series
CARATTERISTICHE E FUNZIONALITÀ
¤ Ruote pivottanti con freno per la movimentazione.
¤ Corpo vasca costruito in acciaio inox AISI 304 elettrosaldata.
¤  Doppia parete per la termoregolazione sui fi anchi e sul
  fondo vasca.
¤  Coibentazione con isolante ignifugo a celle chiuse.
¤  Pareti esterne in acciaio inox AISI 304 smontabili.
¤  Agitatore in acciaio inox AISI 304 con raschiatori regolabili
  sulle pareti e sul fondo.
¤  Motoriduttore a vite senza fi ne.
¤ Circolatore acqua intercapedine.
¤ Riscaldamento con resistenze. 
¤  1 sportello superiore di carico o ispezione con microswitch
  di sicurezza.
¤  Bocchetta di scarico manuale termoregolata.
¤  Pannello operatore touch screen.
¤  Quadro elettrico a norma CE dove sono presenti i seguenti 
comandi: termoregolatore digitale temperatura acqua di 
riscaldamento; termometro digitale prodotto; pulsantiera 
comando agitatore; pulsantiera comando pompa prodotto; 
fungo d’emergenza.
A RICHIESTA
¤  Temporizzatore agitatore.
¤  Variatore elettronico velocità agitatore.
¤  Elettrovalvola per gestione raff reddamento acqua intercapedine.
¤  Resistenze maggiorate.

[ENG] FEATURES AND FUNCTIONALITY
¤  Castor wheels with brake for movement.
¤ Electro-welded AISI 304 stainless steel tank body.
¤  Double casing (tank sides and bottom) for temperature
  regulation on the sides and bottom of the tank.
¤  Insulation using fi re-proof closed cell insulating material.
¤  Detachable AISI 304 stainless steel external casing.
¤  AISI 304 stainless steel stirrer with adjustable scrapers on
 the walls and bottom.
¤  Worm motor-reducer.
¤ Cavity water pump.
¤ Heating via resistances. 
¤  1 door for upper loading or inspection with safety micro switch.
¤  Temperature-adjusted manual outlet.
¤  Touch screen operator panel.
¤  CE Standard approved electric control board with following 
controls: digital heating water temperature adjuster; 
digital product thermometer; stirrer control panel; product 
pump control panel; mushroom-shaped emergency button.

ON REQUEST
¤  Stirrer timer.
¤  Stirrer electronic speed variator.
¤  Solenoid valve for cavity water cooling management.
¤  Uprated resistances.

[F] CARACTÉRISTIQUES ET FONCTIONS
¤  Roues pivotantes avec frein pour le déplacement.
¤ Corps de la cuve fabriqué en acier inox AISI 304 électro-soudé.
¤  Double  paroi  (latérale  et  fond de cuve) pour la
  thermorégulation des parois latérales et du fond de la cuve.
¤  Isolation avec matériau isolant ignifuge à cellules fermées. 
¤  Parois externes en acier inox AISI 304 démontables.
¤  Agitateur en acier inox AISI 304 avec racleurs réglables sur
 les parois et au fond de la cuve.
¤  Motoréducteur à vis sans fi n.
¤ Système de circulation d’eau dans l’interstice.
¤ Chauff age à résistances. 
¤  1 trappe de chargement ou d’inspection située sur la partie
  supérieure avec micro-interrupteur de sécurité.
¤  Embouchure de chargement manuelle thermo-régulée.
¤  Panneau opérateur avec écran tactile.
¤  Tableau électrique conforme à la norme CE doté des 
commandes suivantes: thermorégulateur numérique de 
température de l’eau de chauff age; thermomètre numérique 
produit; clavier de commande de l’agitateur; clavier de 
commande de la pompe de produit; champignon d’urgence.
SUR DEMANDE
¤  Temporisateur pour agitateur.
¤  Variateur électronique de vitesse de l’agitateur.
¤  Électrovalve pour la gestion du refroidissement de l’eau
  dans l’interstice.
¤  Résistances à capacité majeure.

Questo modello compatto di tank è dotato di pompa 
volumetrica ad ingranaggi per lo scarico in automatico del 
prodotto. La pompa è posizionata sotto la vasca e rimane 
nascosta dalle pareti esterne del tank facilmente removibili 
per eventuale  manutenzione.  La macchina così fi nita è 
perfetta per le medio-piccole aziende che si trovano spesso 
ad aff rontare problemi di spazio all’interno dei loro laboratori.

[ENG] This compact tank model is fi tted with a displacement 
gear pump for automatic discharge of the product. The pump is 
positioned under the tank and remains hidden by the external 
tank walls, which can be easily removed for any maintenance. 
In this way, the machine is perfect for the small-medium 
companies, which often must face up to problems of space 
within their laboratories.

[F] Ce modèle compact de bac est doté d’une pompe 
volumétrique à engrenages pour le déchargement 
automatique du produit. La pompe est positionnée sous la cuve 
et est dissimulée par les parois externes du bac facilement 
escamotables pour les opérations d’entretien éventuel. 
La machine avec de telles fi nitions est parfaite pour les 
petites et moyennes entreprises devant souvent aff ronter des 
problèmes d’espace au sein de leurs laboratoires.

Capacità 50, 150, 250, 500 Kg con pompa prodotto incorporata
Capacity 50, 150, 250, 500 Kg capacity with built-in product pump
Capacité 50, 150, 250, 500 Kg avec pompe de produit incorporée

DATI TECNICI / TECHNICAL DATA DIMENSIONI / DIMENSIONS mm

MODMODEL

 Capacità 
Capacity

Kg

Motore
Engine

HP

Portata pompa
a ingranaggi
Capacity of 

displacement
pump with gears

Lt/h

Raccordo 
laterale per 

uscita
prodotto

Lateral mount
for product outlet

 Attacco
bocchetta
di scarico

Waste 
outlet
mount

  Attacchi 
acqua
Water

mounts

 Resistenze 
elettriche
 Electric 

resistances

kw

TCXTCX 5050 Lab 50 0,33 200 DIN 32 1" 1/2 3/8" 1,8

TCXTCX 151500 Lab 150 0,33 200 DIN 32 1" 1/2 3/8" 1,8

TCXTCX 252550 L0 ab 250 0,33 200 DIN 32 1" 1/2 3/8" 3

TCTCX 5000 Lab 500 0,5 200 DIN 32 1" 1/2 3/8" 3

MODEL
A B C D E F G H

TCX 50 Lab 680 890 1005 450 210 238 238 170

TCX 150 LabT 750 985 1100 430 210 252 252 181

TCX 250 LabT 918 1202 1230 425 210 322 310 200

TCX 500 LabT 1148 1490 1380 420 210 400 394 233

1918
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Vista dall’alto
View from above 
Vue d’en haut

Capacità da 1000 a 24000 Kg -  Capacity from 1000 to 24000 Kg
Capacité de 1000 à 24000 Kg

CARATTERISTICHE E FUNZIONALITÀ
¤ Gambe con piedini regolabili.
¤  Corpo vasca in acciaio inox AISI 304 elettrosaldata con 
 fondo a cappello cinese.
¤  Pareti esterne in acciaio inox AISI 304 smontabili.
¤  Agitatore in acciaio inox AISI 304 con raschiatori regolabili 
 sulle pareti e sul fondo.
¤  Gruppo di riduzione in ghisa G 26 con ingranaggi lubrifi catiad olio.
¤  Doppia parete (fi anchi e fondo vasca) per la termoregolazione. 
¤  Riscaldamento vasca con resistenze elettriche/acqua calda.
¤  Coibentazione con materiale isolante ignifugo a celle chiuse
  sulle pareti e sugli sportelli superiori.
¤  2 sportelli superiori di carico o ispezione con microswitch di
  sicurezza. 
¤  Bocchetta di scarico manuale termoregolata.
¤  Due attacchi laterali per eventuale scarico prodotto con
  pompa volumetrica.
¤ Quadro elettrico a norma CE con comandi per: 
termoregolatore digitale temperatura acqua di riscaldamento; 
termometro digitale prodotto; pulsantiera comando agitatore; 
pulsantiera comando pompa prodotto; fungo d’emergenza.
A RICHIESTA
¤  Fondo vasca conico. 
¤  Riscaldamento vasca mediante vapore.
¤  Raschiatori in tefl on.
¤  Temporizzatore agitatore.
¤  Variatore elettronico velocità agitatore.
¤  Orologio di programmazione termoregolazione giornaliero o
  settimanale. 
¤ Elettrovalvola per gestione raff reddamento acqua intercapedine.
¤  Pompa volumetrica per scarico del prodotto.
¤  Contalitri volumetrico termoregolabile.
¤  Filtro termoregolabile.
¤  Sistema di pesatura digitale con celle di carico.
¤  Indicatore digitale livello prodotto. 
¤  Riduttore maggiorato.
¤  Pannello operatore touch screen.

[ENG]  FEATURES AND FUNCTIONALITY
¤  Legs with adjustable feet.
¤  Electro-welded AISI 304 stainless steel tank body with
  Chinese hat bottom.
¤  Detachable AISI 304 stainless steel external casing.
¤  AISI 304 stainless steel stirrer with adjustable scrapers on
  the walls and bottom.
¤  G 26 cast iron reduction unit with oil lubricated gears.
¤  Double casing (tank sides and bottom) for the temperature
  adjustment. 
¤  Tank heating via electric/hot water resistors.
¤  Insulation using fi re-proof closed cell insulating material on
  the walls and the upper doors.
¤  2 doors for upper loading or inspection with safety micro switch. 
¤  Temperature-adjusted manual outlet.
¤  Two lateral connections for any product discharge using
  displacement pump.
¤ CE Standard approved electric control board with following 
controls: digital heating water temperature adjuster; digital 
product thermometer; stirrer control panel; product pump 
control panel; mushroom-shaped emergency button.

ON REQUEST
¤  Tapered tank bottom. 
¤  Tank heating via steam.
¤  Tefl on scrapers.
¤  Stirrer timer.
¤  Stirrer electronic speed variator.
¤  Daily and weekly temperature-adjustment programming clock. 
¤ Solenoid valve for cavity water cooling management.
¤  Product unload displacement pump.
¤  Temperature-adjustable displacement litre meter.
¤  Temperature-adjustable fi lter.
¤  Digital weighing system with load cells.
¤  Digital product level indicator. 
¤  Uprated reducer.
¤  Touch screen operator panel.

[F] CARACTÉRISTIQUES ET FONCTIONS
¤  Jambes avec petits pieds réglables. 
¤  Corps de cuve en acier inox AISI 304 électro-soudé avec
  fond en chapeau chinois.
¤  Parois externes en acier inox AISI 304 démontables.
¤  Agitateur en acier inox AISI 304 avec racleurs réglables sur
  les parois et au fond de la cuve.
¤  Groupe de réduction en fonte G 26 avec engrenages
  lubrifi és à l’huile.
¤  Double paroi (latérale et fond de cuve) destinée à la
  régulation thermique. 
¤  Chauff age de la cuve à résistances  électriques/eau chaude.
¤  Isolation avec matériau ignifuge à celles fermées sur les
  parois et sur les trappes supérieures.
¤  2 trappes de chargement ou d’inspection situées sur la
  partie supérieure avec micro-interrupteur de sécurité. 
¤  Embouchure de chargement manuelle thermo-régulée.
¤ Deux attaches latérales pour l’éventuel déchargement du
  produit avec pompe volumétrique.
¤ Tableau électrique conforme à la norme CE doté des 
commandes suivantes: thermorégulateur numérique 
de température   de    l’eau  de chauff age;   thermomètre 
numérique produit; clavier de commande de l’agitateur; clavier 
de commande de la pompe de produit; champignon d’urgence.
SUR DEMANDE
¤  Fond de cuve conique.  
¤  Chauff age de la cuve par vapeur.
¤ Racleurs en téfl on.
¤  Temporisateur pour agitateur.
¤  Variateur électronique de vitesse de l’agitateur.
¤  Horloge  de  programmation à régulation thermique
  quotidienne ou hebdomadaire. 
¤ Électrovalve pour la gestion du refroidissement de l’eau
  dans l’interstice.
¤  Pompe volumétrique de déchargement de produit.
¤  Compte-litres volumétrique à régulation thermique.
¤  Filtre à régulation thermique.
¤  Système de pesée numérique avec cellules de chargement.
¤  Indicateur numérique de niveau de produit. 
¤  Réducteur à capacité majeure.
¤  Panneau opérateur avec écran tactile.

TCX Mεga series

PLC
A richiesta
On request
Sur demande

MODEL

CapCapaciacittà lorda
al bordo 

Gross capppaaacicia tytytytyty
at the rririrrimmmmmm

ltttt

Capacità 
Capacity y

kg

M  MMMMotore
EEEngEngEEEE ine

HPH

 AtAttacactacchiccc
pommmmmpapapapa
Pummmmmp p p 

mouuuuntsntsnts

  AAAAttattacco
bococchech tta 
disdiscarc ico
WasaW te

outu letett mom unt

 At A A A tacchi 
acqcqqquauauu
Water r r 

mouououuounntsnn

 Resistenze
elettriche
 Electric 

resistancese
kw A BBB CCCC D E

TCXTCT MMεga g 101 100000 1001001 0 1 2"2"2"2" 2" 1/21/ "" 33 2020050 0 1120 1411424214 00 1655 385

TTCX Mεεga 200020 1900 2002 0 2 2" 2"2"2"2" 1/22"" 4 24555550 1320 1577700000 20520 5 385

TCXTCX Mεεga gag 225252 2300 2500 2222 2"" 2"22 1/21/22" 4 2454500000 1420 16770000 20505505055555 385

TCXTC MMεga 33030 2800 3003 0000 333 2" 2"" 1/1/21/2" 66 2860 1470 172000 2355 383885858

TCXC  Mεga a 4440 3500 40040000000 33 22"2"2 2"2"2" 1/21/21/21/2" 666 2860 116626 0 1870 235222 5 333853853

TCX Mεga a 505050 4400 500500505 000 33 2" 2"2" 1/2/2/21/2" 6666 2862 0 1888288 5 2075 235222 5 33385385

TCX Mεga 606 5200 600000 5,5,5555 2" 2" 1/2/2" 101011 318318318800000 182222555 20777555 267555 385385383858

TCXC Mεga 808 7000 8000 5,55,55,55 5 2" 2" 1/22" 100 3373373373 0 20220202020255555 222272722 55 2808808805555 3455555

TCXCX Mεga ga 100100 9000 10000 5,55555 2" 2" 1/2/2" 10 33737733700000 222282222 0 2525255325 0 282828802 55 34343453434

TCXCXT  Mεεga a 1201222 11000 12000 5,5555 2""22"2" 2" 1/2"" 101 3570 2383 0 2630 31133 555 34345345344

TCXTCX MMεεga g 1505150 13000 15000 7,5 2" 2"2"2 1/2" 10 4100 2380 2630 3610 345

TCX Mεεga g 20020020 17000 20000 12,5 2" 2" 1/2/2/22"" 1551 41141 6 2692690 29400 364400000 345

TCX MMεga 240240 20000 24000 12,5 2" 2" 1/22"" 15 4250 2977 3227 3645555 345

DIMENSIONONONNNI /I /I //I  DIMENMENMENENE SIOOOONS NSNS NSN mmmmmmmmDATATI TI TTI TI ECNNEE ICIICI / / TTTECHNICAL DATA
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Vista dall’alto
View from above 

Vue d’en haut

Tank trasportabili ed impilabili capacità 500 e 1000 Kg
Trasportable and stackable tank with capacity of 500 and 1000 Kg

Bacs transportables et empilables capacité 500 et 1000 Kg

TCXT series
Caratteristica principale di questo tank è il telaio in acciaio inox  
AISI 304 che ne consente l’impilamento e la movimentazione 
mediante trans pallet o carrello elevatore senza dispersione di 
spazio negli stabilimenti e sui mezzi di trasporto.
CARATTERISTICHE E FUNZIONALITÀ
¤ Corpo vasca in acciaio inox AISI 304 elettrosaldata con
  fondo a cappello cinese.
¤  Agitatore in acciaio inox AISI 304 con raschiatori regolabili
  sulle pareti e sul fondo.
¤  Gruppo di riduzione in ghisa G 26 con ingranaggi lubrifi cati ad olio.
¤  Doppia parete (fi anchi e fondo vasca) per la termoregolazione. 
¤  Riscaldamento vasca con resistenze elettriche.
¤  Coibentazione sulle pareti con isolante ignifugo a celle chiuse.
¤  Sportello superiore di carico o ispezione. 
¤  Due bocchette manuali termoregolate per scarico prodotto.
¤ Quadro elettrico a norma CE con comandi per: 
termoregolatore digitale temperatura acqua di riscaldamento; 
termometro digitale prodotto; pulsantiera comando agitatore; 
pulsantiera comando pompa prodotto; fungo d’emergenza.
A RICHIESTA
¤  Temporizzatore agitatore.
¤  Variatore elettronico velocità agitatore.
¤  Orologio di programmazione termoregolazione giornaliero o
  settimanale. 
¤  Pompa volumetrica per scarico prodotto.
¤  Contalitri volumetrico termoregolabile.
¤  Filtro termoregolabile.
¤  Indicatore digitale livello prodotto. 
¤ Pannello operatore touch screen.
¤  Riduttore maggiorato.

[ENG] The main feature of this tank is the AISI 304    
stainless steel frame that allows it to be stacked and moved 
via trans pallet or lifting truck without waste of space in the 
establishments and on the means of transport.
FEATURES AND FUNCTIONALITY
¤  Electro-welded AISI 304 stainless steel tank body with
  Chinese hat bottom.
¤  AISI 304 stainless steel stirrer with adjustable scrapers on
  the walls and bottom.
¤ G 26 cast iron reduction unit with oil lubricated gears.
¤  Double casing (tank sides and bottom) for the temperature
  adjustment. 
¤  Tank heating via electric resistances.
¤  Walls insulation using fi re-proof closed cell insulating material.
¤  Door for upper loading or inspection. 
¤  Two temperature adjusted manual outlets for product discharge.
¤ CE Standard approved  electric control board with following 
controls: digital heating water temperature adjuster;  digital 
product thermometer;  stirrer control panel; product pump 
control panel; mushroom-shaped emergency button.
ON REQUEST
¤  Stirrer timer.
¤  Stirrer electronic speed variator.
¤  Daily  and  weekly  temperature-adjustment  programming clock. 
¤  Product unload displacement pump.

¤  Temperature-adjustable displacement litre meter.
¤  Temperature-adjustable fi lter.
¤  Digital product level indicator. 
¤ Touch screen operator panel.
¤  Uprated reducer.

[F] La caractéristique principale de ce bac est son châssis en 
acier inox AISI 304 lui permettant d’être empilé et déplacé 
par transpalettes ou chariot élévateur sans perte d’espace 
dans les usines et sur les engins de transport. 
CARACTÉRISTIQUES ET FONCTIONS
¤  Corps de cuve en acier inox AISI 304 électro-soudé avec
  fond en chapeau chinois.
¤  Agitateur en acier inox AISI 304 avec racleurs réglables sur
  les parois et au fond de la cuve.
¤  Groupe de réduction en fonte G 26 avec engrenages
 lubrifi és à l’huile.
¤  Double paroi (latérale et fond de cuve) destinée à la
  régulation thermique 
¤  Chauff age de la cuve à résistances électriques.
¤  Isolation sur les parois avec matériau isolant ignifuge à
  cellules fermées.
¤  Trappe supérieure de chargement ou d’inspection.  
¤  Deux embouchures thermo-régulées manuelles pour le
  déchargement du produit. 
¤ Tableau électrique conforme à la norme CE doté des 
commandes suivantes: thermorégulateur numérique de 
température de l’eau de chauff age; thermomètre numérique 
produit; clavier de commande de l’agitateur; clavier de 
commande de la pompe de produit; champignon d’urgence.
SUR DEMANDE
¤  Temporisateur pour agitateur.
¤  Variateur électronique de vitesse de l’agitateur.
¤  Horloge de programmation à régulation thermique
  quotidienne ou hebdomadaire. 
¤  Pompe volumétrique de déchargement de produit.
¤  Compte-litres volumétrique à régulation thermique.
¤  Filtre à régulation thermique.
¤  Indicateur numérique de niveau de produit. 
¤ Panneau opérateur avec écran tactile.
¤  Réducteur à capacité majeure.

PLC
A richiesta
On request
Sur demande

MODMODODMODO ELELELEEL

 Ca C pacità 
capcapaciacityty

KgK

Motore
Engine

HP

Attacchi 
pompa

Pump mounts

  Attacchi acqua
Water mounts

 Resistenze
elettriche
 Electric 

resistances
kw A B C D E

TCXT 5 50000 0,5 1" 1/21 1” 1/2 3 1445 1022 1022 1058 237

TCXT T 10 1000 0 1 2" 1” 1/2 3 1800 1200 1200 1420 340

DIMENSIONI / DIMENSIONS mmDATI TECNICI / TECHNICAL DATA
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