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Scioglitori digitali a secco

EVO MELTINCHOC
The next move in melt
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in pastry shops and restaurants. The 
appliance allows you to program the 
melting mode and control the rotation 
of the spatula that melts the chocolate. 
Temperature is measured using an 
infrared sensor located on the lid above 
the chocolate bowl.

Mod. Capacity 
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Electrical Power 
[W]
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Before using the Meltinchoc Evolution, the user must carefully read the instructions for use,
especially the sections highlighted with symbols:

The equipment presents three main types of risks:
- thermal risk, due to the heating action needed to fluidify the chocolate.
- electrical risk, due to the use of 100-240V~ 50/60Hz electricity to power the appliance.
- mechanical risk, related to the rotation of the spatula inside the bowl.

The parts highlighted in red in the drawing (removable steel 
tank, internal aluminium body) can reach dangerous tempe-
ratures.

2.0 SAFETY WARNINGS

attenzione

information to read

During operation, the aluminum container and the steel tank can reach dangerous temperatures.

Precautions for thermal risk

For repairs or replacement of parts, please contact qualified personnel 
or the Martellato srl assistance service.

Do not turn on the appliance without the steel bowl containing the choco-
late.
Remove the steel bowl containing the chocolate only after the appliance 
has cooled. Otherwise, use oven gloves and place the bowl where the sides 
and bottom cannot be accidentally touched with hands or arms.
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3.0 STRUCTURE AND OPERATING PRINCIPLES

Electrical hazard precautions

Check daily that:
- the electrical connection cable is in good condition and has no damage 
to the insulation
- the cable’s outer insulation has no mechanical or thermal damage

The primary function of the MelthinChocEVo is to melt and maintain the temperature of chocolate. 
To achieve this, we use an electric resistor attached to an aluminum counter-tank fixed to the body. 
The resistor transfers heat to this tank, which in turn transfers it to the steel container containing 
the chocolate being processed. Two temperature sensors are used to detect the temperature of the 
mass and therefore manage the work cycles. An NTC probe located on the bottom of the aluminum 
counter-tank comes into contact with the outside of the steel container, while an infrared sensor 
located on the top lid detects the temperature inside.
The MelthinchocEvo is able to keep the chocolate moving by rotating a steel paddle inside the 
container. The paddle is driven by a dedicated electric motor and can be engaged or disengaged by 
attaching two handwheels to their respective threaded inserts. This ensures easy use and cleaning, 
as there are no additional mechanisms on the bottom of the chocolate container.
A standard work cycle is performed as follows:
The chocolate is placed into the container and one of the available programs is started.
The machine begins heating until the target temperature (selected by the user) is reached. 
Temperature sensors monitor the chocolate as it heats to the previously set temperature. At this 
point, a display alerts the operator that the chocolate is ready for the seeding phase, during which 
callets are placed inside the container to mix and lower the overall temperature to the desired value 
for chocolate use (crystalization temperature). To do this, the machine automatically turns off the 
heater and simultaneously activates the fan located on the lower part of the outer casing, which 
draws in ambient air and channels it into the machine to extract heat and speed up the cooling 
process. Once the working temperature is reached, the machine will notify the user with a message 
on the display and will maintain this value until the set program is interrupted.
The device is made up of several components, each of which performs a specific function. Each part 
is detailed below.

The appliance is equipped with a safety interlock that allows the mixing 
spatula to rotate inside the bowl only if the grill/lid is correctly positioned.
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Fig. 2 A grate comprising a rod onto which a tightening knob is screwed. The knob is screwed onto 
the insert located at the bottom of the body. This will allow the spatula to rotate by activating the 
microswitch. To access the bowl, the knob must be unscrewed to release the threaded pin.

In order of use, the appliance consists of:
Fig. 1 A removable transparent plastic lid that keeps the contents inside the tank closed and protected.
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Fig.4 The IR sensor for reading the chocolate temperature, which can be removed to allow cleaning of 
the protective ring.

Fig.3 The steel scraper cleaner which is fixed to the protection ring through 2 tightening knobs, also 
allows the IR sensor seat to be protected.
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Fig.6 The removable spatula for mixing the chocolate is made integral with the wheel for transmission 
of motion, by means of 2 tightening handwheels.

Fig.5 The transparent plastic protective ring protects the moving parts, allows the steel scraper and 
the temperature sensor to be fixed, as well as the grill and lid to be positioned.
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Fig. 7 The removable steel bowl into which the chocolate is placed. To remove it, use the tightening 
knobs in the appropriate threaded inserts on the upper edge of the bowl, previously used to secure 
the spatula.

4.0 TECHNICAL SPECIFICATIONS

Dimensions [cm] 40x40x22

Capacity [L] 6

Bath [cm] Ø26 x H.13,5 

Rated Voltage [V] 100-240V~  

Power [W] 320

Rated Current [A] 0,34 - 0,75

Rated Frequency [Hz]  50/60Hz

Appliance Class Class I

Protection Rating IP20

Weight [kg] 7

Bath Material AISI 304

5.0 APPLICATIONS
This appliance is marketed exclusively for melting chocolate. Do not use it for other purposes or to 
heat other substances or liquids.
Use the appliance on flat, solid surfaces, such as counters and work tables. Ensure a clear area of ​​ap-
proximately 50 cm on each side to allow for adequate ventilation. Do not obstruct the intake vent near 
the fan or the vents on the sides of the cabinet.
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OPERATING LIMITS

Power supply 100-240V~  50/60Hz

Operating ambient temperature 0 - 35°C

Non-operating ambient temperature from -5°C to 40 °C

Relative humidity 75% max

Personnel characteristics generic

6.0 DIRECTIONS FOR USE

Press the power 
switch. The display 
shows the startup 
splash screen.

Select one of the 5 
programs

Choose the type of 
work between the cu-
stom process and the 
cocoa butter function.

If CUSTOM PROGRAM: 
Choose a melting tem-
perature between 40 
and 50°C.
Choose a working tem-
perature between 24 
and 36°C.
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Confirm to start the 
program

Working layout;
On the left: Starting 

temperature.
In the center: Heating 

temperature.
On the right: Working 

temperature.
In the center box: Cur-

rent temperature
detected.

The flashing status bar 
turns orange during 
the heating phase.

When the set tempera-
ture is reached,

the heating extension 
pop-up will appear.

Working layout;
On the left: Starting 

temperature.
In the center: Heating 

temperature.
On the right: Working 

temperature.
In the center box: Cur-

rent temperature
detected.

The flashing status bar 
turns orange during 
the heating phase.

Once the heating is 
complete, confirm to 
begin insemination.
Insert the chocolate 

chips into the tank. At 
this point, the fan will 

start to operate to
aid cooling.

The status bar turns 
blue until the working 

temperature is reached 
(end of program).
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Confirm the end of the 
program. The
cooling fan turns off. 
From this point on, the 
machine maintains this 
temperature until the 
program ends.

Pressing the STOP but-
ton on the screen exits 
the active program, 
after confirming.

When the program is 
reactivated, rotation is 
always disabled.

At any time while the 
program is active, you 
can switch to the hol-
ding program by pres-
sing the gray NIGHT 
button on the display.
This program keeps 
the chocolate at the set 
temperature.

In the night program, 
the squeegee’s mana-
gement is automatic 
and the user cannot 
change it by activating/
deactivating rotation.
The squeegee moves 
for 60 seconds with 
the motor at 50% and 
remains in pause for 20 
minutes.

As with custom pro-
grams, you can vary 
the maintenance 
temperature using the 
slider by pressing the 
grey box.

Menu for stopping the 
night program
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The COCOA BUTTER program allows you to process chocolate without 
using callets to seed the hot mass. Cocoa butter, previously kept at the 
working temperature, is seeded.

In the initial heating phase at 45°C, the program allows manual 
adjustment of the spatula rotation.
In the subsequent phase, the mixing system is automatic.



13DPL50MCEV01 - ENGLISH

6.0 MODO D’ IMPIEGO

Confirm, click OK to 
start rotation.

Click OK to stop rota-
tion.

In the
spatula settings
menu, you can change 
the speed and activa-
tion interval.

USE OF THE SPATULA MANAGEMENT.
The mixing system has been sized to operate at 
regular intervals (on and off periods) and at low 
rotation speeds.
We therefore recommend careful and prudent 
use of the mixing parameter settings to protect 
transmission components, such as motors and 
gears, from excessive mechanical and thermal 
stress, which can cause premature wear and 
possible breakage. Do not operate the system 
at maximum speed for more than 10 minutes 
continuously.
The correct operating parameters are as fol-
lows:
In the warm-up phase: 
Engine value 30,
Activation interval 30 seconds active
30 seconds stop
In the insemination phase:
Motor value 75 for 10 minutes,
then motor value 50,
60 seconds continuous / 60 seconds pause
In maintenance phase:
Motor value 30,
60 seconds active / 120 seconds pause

These settings allow for controlled melting/coo-
ling of the mass, avoiding condensation and air 
entrapment.
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By pressing the gear 
symbol on the screen 
you can access the ge-
neral settings menu.

Within this menu, you 
can adjust the display 
brightness using the - 
and + buttons,
clicking on the slider, 
or dragging the vertical 
indicator.

Within this menu you 
can change the lan-
guage used by the 
system (English, Italian)

Within this menu you 
can change the tempe-
rature unit of measure-
ment (°C, °F)

Within this menu, the 
QR code is displayed to 
access the link to the 
user manual.

Inside this menu you 
will see the QR code to 
access the recipe link
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Control board malfun-
ction message.

Error message, betwe-
en motherboard and 
display communica-
tion.

Bottom tank tempe-
rature sensor error 
message

Infrared temperature 
sensor error message.
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Removing the steel bowl:
1. Lift the transparent cover (if present)
2. Release the grille by unscrewing the locking knob from its seat on the upper body of the machine.
3. Lift the entire upper transparent ring (paying attention to the cable connecting the sensor to the 
machine) and place it on the work surface.
4. Unscrew the locking knobs that attach the drive wheel to the paddle.
Rotate the paddle by hand until the holes on the paddle align with the threaded supports on the 
bowl.
5. Use the knobs to secure the paddle to the bowl.
6. Lift the bowl and remove it from the melter.

Inserting the empty steel bowl:
1. Insert the bowl.
2. Unscrew the locking knobs.
3. Insert the paddle, aligning the pins on the drive wheel with the holes.
4. Secure the spatula to the wheel by fastening the handwheels.

Inserting the steel bowl with solidified chocolate and spatula:
1. Insert the bowl
2. Unscrew the fastening handwheels
3. Replace the transparent ring and its lid
4. Start a heating program
5. Wait for the chocolate to melt on the rim
6. Remove the lid
7. Remove the protective ring
8. Rotate the spatula by hand, embedded in the block of chocolate.
9. Attach the spatula to the drive wheel as indicated above.
10. Start the rotation of the spatula if necessary

WARNING! BEFORE STARTING THE ROTATION, MAKE SURE THE SPATULA IS ALWAYS PROPERLY 
ATTACHED TO THE DRIVE WHEEL.
OTHERWISE THE DRIVE WHEEL PINS MAY CAUSE COLLISIONS AND BREAKAGES TO THE BLADE 
OR THE TRANSMISSION ITSELF.

6.0 DIRECTIONS FOR USE
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6.0 DIRECTIONS FOR USE

When starting a program:
With tablets

Add up to a maximum of 4 kg of tablets to the bowl. Tablets take up a lot of space before melting; do not 
add more chocolate to prevent the moving spatula from knocking them out of the bowl and causing a 
mechanical blockage. You can then add more. The maximum recommended capacity is 5 kg.
If using the seeding method, we recommend adding 30%. The maximum amount in the bowl will be 4 
kg of melted chocolate + 1.2 kg of tablets per seeding.

Wait about 15 minutes before starting the spatula rotation to allow the tablets to clump together 
and melt upon contact with the bowl. This allows the spatula to encounter fewer obstacles during 
movement.

With Block
Wait about 15 minutes before starting the rotation to allow the walls to melt and “detach” the entire 
block from the bowl, which will begin to move with the spatula.

If the tablets or the block create an obstacle, the motor will stop and restart when the force required to 
allow rotation is sustainable.

PLEASE NOTE
During the heating phase, the fan may automatically activate for a limited time, solely to cool the 
appliance’s electronics and prevent overheating.

MELTING TIMES

Chocolate melting times depend on many variables, such as the temperature of the chocolate at the 
start of the process, the amount of chocolate in the bowl, the ambient temperature, etc.

The average melting times for a 3kg batch of chocolate at a temperature of approximately 20°C and a 
set point of 45°C are approximately 1:10–1:30 hours.
The average times to reach the working temperature of approximately 30°C are also the same as the 
heating times.
A complete cycle therefore takes approximately 2:30 hours, depending on environmental variables 
and the quantity of chocolate used.
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7.0 TROUBLESHOOTING

MALFUNCTION POSSIBLE CAUSE SOLUTION
A The display does not light up 

when the switch is turned on.
No power at the outlet
Electrical system protection 
tripped (circuit breaker, 
differential circuit breaker).

1. Unplug the power cord.

2. Verify that the fault is not 
caused by the melter.

3. If the electrical system is 
faulty, contact a professional 
electrician for repair.

4. Plug the appliance back in 
and turn it back on.

5. If the melter is causing the 
electrical system protection, 
contact your retailer or 
manufacturer for replacement 
or repair.

Management sheet Contact your dealer or 
manufacturer for replacement 
or repair.

B The melter doesn’t seem to heat 
and melt the chocolate.

The warm-up program has just 
started

Wait 15 minutes and check that 
the chocolate starts to melt.

Electrical resistance 
interruption.

Contact your dealer or 
manufacturer for replacement 
or repair.

C The spatula does not rotate The grill pin is not positioned check that the pin is correctly 
inserted into the microswitch 
seat

The chocolate in the tub blocks 
the rotation

Wait until the chocolate has 
partially melted so that the 
spatula does not encounter any 
obstacles.

transmission organs or engine 
blocked.

Contact your dealer or 
manufacturer for replacement 
or repair.

D Error messages on the display see the 4 types of errors explai-
ned on pg.14

Contact your dealer or 
manufacturer for replacement 
or repair.

Replacement of any defective components must be performed exclusively by qualified 
personnel or an authorized service center.
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9.0 PACKAGING, STORAGE AND TRANSPORT
the equipment is supplied with packaging consisting of:
• Cardboard box
• Instruction manual
• CE declaration of conformity

Storage conditions
In its complete packaging, EVO Meltinchoc can be stored in:
• dry place
• temperatures between -5° and 35°C.

8.0 CLEANING

To clean the bowl, spatula, grill, and scraper, all made of steel, use hot water and dishwashing deter-
gent. Dry thoroughly with a cloth before inserting the components into the appliance.

Cleaning the plastic lid and protective ring:
1. Use warm water and dishwashing detergent; do not use a dishwasher.

Dry thoroughly with a cloth before inserting the components into the appliance.

Cleaning the internal aluminum bowl and external plastic casing:
1. Use a microfiber cloth; do not clean with water to prevent it from entering through the ventilation 
slots.

Cleaning the IR sensor
For greater measurement accuracy, periodically clean the sensor lens with a soft, delicate cloth to 
remove any residual vapors that may arise from heating the chocolate.

Before cleaning the appliance, proceed in this order:
1. Turn off the appliance at the main switch.
2. Unplug the power cord from the outlet.
3. Make sure no parts are still hot; otherwise, let it cool.
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EvoMeltinchoc is included among the products of the European Directive 2012/19/EU, and is therefo-
re marked with the symbol:

Therefore, obtain all necessary information from the competent authorities.

It must be disposed of according to the specific provisions regarding the 
<large appliances> and <small appliances> classes.

10.0 TAKING OUT OF SERVICE / DISPOSAL

The product contains the following main material categories:
• plastics
• steel
• electrical components

Their disposal must be carried out in full compliance with applicable envi-
ronmental regulations.
As indicated in the CE Declaration of Conformity,
the EVOMeltinchoc complies with the European RoHS Directive 2011/65/
EU.

The above-described plates must be kept intact for product safety.
If they are damaged or illegible, please contact the supplier to have them replaced.

A copy of the EC Declaration of Conformity is attached to this manual.

Materials and objects intended to come into contact with food products comply with the requirements 
of European Regulation 1935/2004.

11.0 PRODUCT COMPLIANCE AND MARKING

Martellato Srl - Via Rovigo, 1/B - 35010 Vigonza (PD) Italy
tel. +39 049 7800155 - fax +39 049 8087744

100/240 V 50/60Hz IP20 250W   Classe I

MADE IN ITALY
50MCEV01XX

XXXXXXXXXX
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Martellato Srl - Via Rovigo, 1/B - 35010 Vigonza PD - Italy
Declares that the products:

EvoMelthinchoc
50MCEV01 - 50MCEV01USA - 50MCEV01AUS - 50MCEV01UK

Professional chocolate liquefaction equipment
complies with the following European directives:

Low Voltage Directive 2014/35/EU
and harmonized standards: EN 60335-1:2012 + AC:2014 + A11:2014 

+ A13:2017 + A1:2019 +
A14:2019 + A2:2019 + A15:2021

EN 60335-2-12:2003 + A1:2008 + A2:2019 + A11:2019
Electromagnetic Compatibility Directive 2014/30/EU

and harmonized standards CISPR 14-1:2020
IEC 61000-3-2:2018 + AMD1:2020

IEC 61000-3-3:2013 + AMD1:2017 + AMD2:2021
CISPR 14-2:2020

EN IEC 55014-1:2021
EN IEC 61000-3-2:2019 + A1:2021

EN 61000-3-3:2013 + A1:2019 + A2:2021
EN IEC 55014-2:2021

We further declare that the equipment complies with the Euro-
pean RoHS Directive 2011/65/EU

Martellato Alessandro
Sole Director

Vigonza, May 2026

EC DECLARATION OF CONFORMITY
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1.0 DESCRIZIONE DEL PRODOTTO
Il prodotto commercialmente denominato 
MeltinchocEvo è un’apparecchiatura 
elettrica la cui funzione è quella di fondere 
il cioccolato solido e mantenerlo allo stato 
fuso o fluido, per impieghi in laboratori di 
pasticceria e ristorazione. L’apparecchio 
consente di programmare la modalità 
di scioglimento e di gestire la rotazione 
della spatola che permette la fusione 
del cioccolato. La misurazione della 
temperatura avviene mediante un sensore 
infrarosso posto sul coperchio sopra la 
vasca contenente il cioccolato.

Mod. Capacità 
[l]

Potenza Elettrica 
[W]

50MCEV01 6 320

50MCEV01AUS 6 320

50MCEV01USA 6 320

50MCEV01UK 6 320
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Prima di utilizzare il MeltinchocEvolution l’utente deve leggere con attenzione le istruzioni per l’uso, 
in particolare le parti messe in evidenza con simboli:

l’apparecchiatura presenta principalmente tre tipi di rischi:
- rischio termico, dovuto all’azione riscaldante, necessaria per rendere fluido il cioccolato
- rischio elettrico, dovuto all’utilizzo della corrente elettrica a 100-240V~  50/60Hz per alimentare l’ap-
parecchio.
- rischio meccanico, relativo alla rotazione della spatola All’interno della vasca.

Le parti evidenziate in rosso sul disegno (vasca in acciaio 
estraibile, scocca interna in alluminio) possono raggiungere 
temperature pericolose.

2.0 AVVERTENZE PER LA SICUREZZA

attenzione

informazioni da leggere

Durante il funzionamento il contenitore in alluminio e la vasca di acciaio, possono raggiungere tem-
perature pericolose.

Precauzioni per il rischio termico

Per interventi di riparazione o sostituzione di parti ricorrere ad un personale qualificato o al 
servizio di assistenza di Martellato srl

Non accendere l’apparecchio senza la vasca in acciaio con il cioccolato. 
Togliere preferibilmente la vasca in acciaio contenente il cioccolato solo 
dopo aver lasciato raffreddare l’apparecchiatura, altrimenti utilizzare 
guanti da forno e appoggiare la vasca dove le parti laterali e inferiore non 
possano essere accidentalmente toccate con mani o braccia. 
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3.0 STRUTTURA E PRINCIPI OPERATIVI

Precauzioni per il rischio elettrico

Verificare quotidianamente che:
- il cavo di collegamento elettrico sia in buono stato e non presenti 
danneggiamenti dell’isolante
- l’involucro esterno isolante del cavo non presenti danni di origine 
meccanica o termica

La funzione principale del MelthinChocEVo è fondere e mantenere in temperatura il cioccolato.
Per realizzare questo compito utilizziamo una resistenza elettrica applicata ad una controvasca in 
allumunio fissata alla scocca. La resistenza trasferisce il calore a questa vasca che a sua volta la 
cede al contenitore in acciaio contenente il cioccolato in lavorazione. Per rilevare la temperatura 
della massa e quindi per gestire i cicli di lavoro vengono utilizzati 2 sensori di temperatura. Una 
sonda del tipo NTC posta sul fondo della controvasca in alluminio va a contatto con l’esterno del 
contenitore in acciaio,  mentre un sensore a Infrarosso posto sul coperchio superiore rileva la 
temperatura All’interno.
MelthinchocEvo è in grado di mantenere in movimento il cioccolato attraverso la rotazione di una 
spatola in acciaio All’interno del contenitore. La spatola è azionata da un motore elettrico dedicato 
e può venire impegnata o disimpegnata tramite il fissaggio di 2 volantini di serraggio nei rispettivi 
inserti filettati. Questo garantisce un facile utilizzo e lavaggio in quanto non ci sono ulteriori 
meccanismi sul fondo del contenitore del cioccolato.
Un ciclo di lavoro standard viene operato in questo modo:
Viene introdotto il cioccolato All’interno del contenitore, e si avvia uno dei programmi disponibili.
La macchina inizia il riscaldamento fino al raggiungimento della temperatura target (scelta 
dall’utente). I sensori di temperatura monitorano il riscaldamento del cioccolato fino alla 
temperatura precedentemente impostata. A questo punto un segnale a display avvisa l’operatore 
che il cioccolato è pronto per la fase di inseminazione nella quale vengono inserite All’interno 
della vasca delle pasticche al fine di miscelarsi ed abbassare la temperatura totale al valore utile, 
per poter utilzzare il cioccolato (temperatura di cristalizzazione). Per fare questo, la macchina 
in automatico spegne il riscaldatore ed attiva contemporaneamente la ventola posta sulla parte 
inferiore della scocca esterna, la quale preleva l’aria ambientale e la canalizza All’interno della 
macchina, allo scopo di estrarre calore e velocizzare il processo di “raffreddamento”. La macchina 
raggiunta la temperatura di lavoro avviserà l’utente tramite messaggio sul display e manterrà 
costante questo valore fino all’interuzzione del programma impostato.
L’apparecchiatura è composta da diversi componenti ognuna della quali adempisce ad una 
specifica funzione. Di seguito vengono dettagliate tutte le parti.

L’apparecchio è provvista di un interblocco di sicurezza con la funzione 
di far ruotare la spatola per il mescolamento All’interno della vasca solo ed 
esclusivamente a condizione che la griglia/coperchio sia correttamente 
posizionata.
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Fig.2 Una griglia comprendente un asta sulla quale viene avvitato un volantino di serraggio . Quest’ 
ultimo va avvittato sull’inserto posto inferiormente sulla scocca. Questo permetterà di azionare la 
rotazione della spatola attraverso l’attivazione del microinteruttore. Per poter accedere alla vasca si 
dovrà al contrario svitare il volantino per disimpegnare il perno filettato.

In ordine di utilizzo l’apparecchiatura è composta:
Fig.1 Un coperchio amovibile di materiale plastico trasparente che permette di mantenere chiuso e 
protetto il contenuto All’interno della vasca. 
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Fig.4 Il sensore IR per la lettura della temperatura del cioccolato, che può venire rimosso per consentire 
la pulizia dell’anello di protezione. 

Fig.3 Il pulisci raschietto in acciaio che viene fissato sull’anello di protezione attraverso 2 volantini di 
serraggio, permette anche di proteggere la sede del sensore IR. 
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Fig.6 La spatola amovibile per il mescolamento del cioccolato, viene resa solidale alla ruota per la 
trasmissione del moto, mediante 2 volantini di serraggio.

Fig.5 L’anello di protezione in materiale plastico trasparente protegge le parti in movimento, permette 
il fissaggio del raschietto in acciaio e del sensore di temperatura, oltre che il posizionamento della 
griglia e del coperchio.
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Fig.7 La vasca in acciaio estraibile All’interno della quale viene inserito il cioccolato. Per la rimozione 
utlizzare i volantini di serraggio negli appositi inserti filettati,sul bordo superiore della stessa 
precedentemente usati per il fissaggio della spatola.

4.0 CARATTERISTICHE TECNICHE

Dimensioni [cm] 40x40x22

Capacità [L] 6

Vasca [cm] Ø26 x H.13,5 

Tensione nominale [V] 100-240V~  

Potenza [W] 320

Corrente Nominale [A] 0,34 - 0,75

Frequenza Nominale [Hz]  50/60Hz

Classe Apparecchio Classe I

Grado di Protezione IP20

Peso [kg] 7

Materiale Vasca AISI 304

5.0 CAMPO D’ IMPIEGO
L’apparecchiatura è immessa sul mercato esclusivamente destinato alla fusione del cioccolato. Non 
utilizzare per altri scopi o per riscaldare altre sostanze o liquidi.
Utilizzare l’apparecchio su superfici planari e solide, quali banchi e tavoli di lavoro. Prevedere un aerea 
libera di circa 50 cm su ogni lato per permettere una giusta aereazione. Non ostruire in alcun modo la 
presa di aspirazione in prossimità della ventola, ne le feritorie disposte lateralmente lungo la scocca.
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LIMITI DI IMPIEGO

Alimentazione elettrica 100-240V~  50/60Hz

Temperatura ambiente in esercizio 0 - 35°C

Temperatura ambiente fuori servizio da -5°C a 40 °C

Umidità relativa 75% max

Caratteristiche personale addetto generico

6.0 MODO D’ IMPIEGO

Premere l’interruttore 
di accensione. Il di-
splay visualizzerà lo 
splash screen di avvio.

Selezionare uno dei 5 
programmi

Scegliere la tipologia 
di lavoro tra il processo 
personalizzato e la fun-
zione cocoa butter.

Se PROGRAMMA PER-
SONALIZZATO Sceglie-
re la tempertaura di 
fusione compresa tra 
40 e 50°C.
Scegliere la tempera-
tura di lavoro compre-
sa tra 24 e 36°C.
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Dare conferma per 
avviare il programma

Layout di lavoro;
a sx. Temperatura di 

partenza.
al centro temperatura-

di riscaldamento
a dx temperatura di 

lavoro.
Nel riquadro al centro 
temperatura corrente 

rilevata.
La barra di stato lam-
peggiante  si colora in 

arancione in fase di 
riscaldamento 

Al raggiungimento del-
la temperatura

 impostata si visualiz-
zerà il pop-up di esten-

sione riscaldamento.

Layout di lavoro;
a sx. Temperatura di 

partenza.
al centro temperatura-

di riscaldamento
a dx temperatura di 

lavoro.
Nel riquadro al centro 
temperatura corrente 

rilevata.
La barra di stato lam-
peggiante  si colora in 

arancione in fase di 
riscaldamento 

Al termine del riscalda-
mento, dare conferma 
per iniziare l’insemina-

zione.
Inserire le pasticche di 
cioccolato All’interno 
della vasca. In questa 
fase la ventola inizierà 

a funzionare per 
aiutare il raffredda-

mento.

La barra di stato si 
colora in azzurro fino al 

raggiungimento della 
temperatura di lavoro 

(fine programma).
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Dare conferma per il 
fine programma. La 
ventola di 
raffreddamento si 
spegne. Da questo 
momento in poi la 
macchina mantiene 
questa temperatura 
fino all’uscita del pro-
gramma.

Premendo il tasto STOP 
sullo schermo è pos-
sibile uscire dal pro-
gramma attivo, previa 
conferma.

Alla riattivazione del 
programma la rotazio-
ne è sempre disabili-
tata.

In qualsiasi momento 
con il programma atti-
vo, è possibile passare 
al programma mante-
nimento  premendo sul 
display il tasto grigio 
NIGHT.
Con questo program-
ma si può mantenere 
il cioccolato costante 
alla temperatura impo-
stata.

Nel programma notte 
la gestione della spato-
la è automatica e NON 
è previsto che l’utente 
possa modificarla, 
attivando/disattivando 
la rotazione.
la spatola si muove per 
60 secondi con motore 
al 50% e resta in pausa 
per 20 minuti

Come per i programmi 
personalizzati, è possi-
bile variare la tempera-
tura di mantenimento 
attraverso lo slider, 
premendo il riquadro 
grigio. 

Menu per l’arresto del 
programma notte
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Il programma COCOA BUTTER permette di lavorare il cioccolato senza l’u-
tilzzo dell’inseminazione di pasticche All’interno della massa  calda. Viene 
inseminato il burro di cacao precedentemente mantenuto alla tempera-
tura di utilizzo.

Il programma nella prima fase di riscaldamento a 45° permette l’imposta-
zione manuale della rotazione della spatola.
Nella fase successiva il sistema di mescolamento è automatico.
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6.0 MODO D’ IMPIEGO

Dare conferma , clicca-
re su OK per iniziare la 
rotazione.

Cliccare su ok per 
interrompere la rota-
zione.

Nel menù 
di impostazione 
spatola è possibile 
variarne la velocità e 
l’intervallo di attivazio-
ne

UTILIZZO GESTIONE SPATOLA.
Il sistema di mescolamento é stato dimensio-
nato per operare ad intervalli regolari (periodi di 
attivazione e pausa) e con velocità di rotazione 
basse. Raccomandiamo quindi un uso consape-
vole e regionato del set up relativo ai parametri 
di mescolamento, al fine di preservare gli organi 
di trasmissione, quali motori ed ingranaggi da 
eccessivo stress meccanico e termico respon-
sabili di usure precoci e possibili rotture. Non far 
funzionare il sistema alla massima velocità oltre 
i 10 minuti continuativi.
Di seguito I parametri corretti di utilizzo:
In fase di riscaldamento: 
valore motore 30,  
intervallo di attivazione 30 secondi attivo 
30 secondi stop
In fase di inseminazione:  
valore motore 75 per 10 minuti,  
a seguito valore motore 50,  
60 secondi continuo / 60 secondi di pausa
In mantenimento:  
valore motore 30, 
60 secondi attivo / 120 secondi di pausa

Queste indicazione permettono di fondere / raf-
freddare la massa in modo controllato evitando 
fenomeni di addensamento e di inglobamento di 
aria.
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Premendo sullo scher-
mo il simbolo della 
ruota dentata si accede 
al menù impostazioni 
generali

All’interno di questo 
menu è possibile mo-
dificare la luminosità 
del display utilizzando i 
pulsanti - e +, 
cliccando sulla slider o 
trascinando l’indicatore 
verticale

All’interno di que-
sto menu è possibile 
modificare la lingua 
utilizzata dal sistema 
(Inglese, Italiano)

All’interno di questo 
menu è possibile mo-
dificare l’unità di mi-
sura della temperatura 
(°C, °F)

All’interno di questo 
menu viene visualizza-
to il QR code per acce-
dere al link del manuale 
utente.

All’interno di questo 
menu viene visualizza-
to il QR code per acce-
dere al link delle ricette
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Messaggio malfun-
zionamento scheda di 
controllo.

Messaggio di errore, tra 
comunicazione  mo-
therboard e display.

Messaggio di errore 
sensore di temperatura 
fondo vasca

Messaggio di errore 
sensore di temperatura 
infrarosso.
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Estrazione della vasca in acciaio:
1. Sollevare il coperchio trasparente (se presente)
2. Disimpegnare la griglia attraverso lo svitamento del volantino di serraggio dalla sede posta sulla 
scocca superiore della macchina
3. Sollevare l’intero anello trasparente superiore (facendo attenzione al cavo di collegamento tra il 
sensore e la macchina) e appagiarlo sul piano di lavoro.
4. Svitare i volantini di serraggio che rendono solidale la ruota di trasmissione alla spatola.
Ruotare a mano la spatola fino a far combaciare i fori della stessa in corrispondenza dei supporti 
filettati della vasca. 
5. Utilizzare i volantini per fissare la spatola alla vasca.
6. Sollevare la vasca ed estrarla dalla scioglitore.

Inserimento della vasca in acciaio vuota: 
1. Inserire la vasca
2. Svitare gli appositi volantini di serraggio.
3. Inserire la spatola , facendo combaciare i perni della ruota di trasmissione con i fori.
4. Rendere solidale la spatola alla ruota attraverso il fissaggio dei volantini.

Inserimento della vasca in acciaio con cioccolato solidificato e spatola: 
1.Inserire la vasca
2.Svitare gli appositi volantini di serraggio
3.Rimontare l’anello trasparente e il relativo coperchio
4.Avviare un programma di riscaldamneto
5.Aspettare che il cioccolato si fonda sul bordo
6. Togliere il coperchio
7. Togliere l’anello di protezione
8. Ruotare a mano la spatola inglobata nel blocco di cioccolato.
9. Fissare la spatola alla ruota di trasmissione come indicato precedente.
10. Avviare la rotazione della spatola se necessario

ATTENZIONE! PRIMA DI AVVIARE LA ROTAZIONE ASSICURARSI CHE LA SPATOLA SIA SEMPRE 
CORRETTAMENTE FISSATA ALLA RUOTA DI TRASMISSIONE.  
IN CASO CONTRARIO I PERNI DELLA RUOTA DI TRASMISSIONE POSSONO CAUSARE COLLISIONI E 
ROTTURE AI DANNI DELLA SPATOLA O DELLA TRASMISSIONE STESSA.

6.0 MODO D’ IMPIEGO
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6.0 MODO D’ IMPIEGO

All’ avvio di un programma :
Con pasticche

Inserire fino ad un massimo 4 Kg di pasticche All’interno della vasca. Le pasticche occupano molto 
volume prima di sciogliersi, non inserire una quantità di cioccolato superiore, per evitare che la 
spatola in movimento le faccia uscire dalla vasca e possa causare un blocco meccanico. A seguito si 
può aggiungere un ulteriore quantità. La capacità massima consigliata è di 5 Kg.
Se si procede con il metodo dell’inseminazione si consiglia una percentuale del 30% da aggiungere.  
La quantità massima in vasca sarà di 4 Kg in fusione  +1,2kg di pasticche per inseminazione.

Aspettare circa 15 minuti prima di avviare la rotazione della spatola per permettere alle pasticche 
di agglomerarsi e fondersi a contatto con la vasca, questo permette alla spatola di incontrare meno 
ostacolo durante il movimento.

Con Blocco  
Aspettare circa 15 minuti prima di avviare la rotazione per permettere alle pareti di fondersi e “staccare” 
l’intero blocco dalla vasca che iniziera a muoversi insieme alla spatola.

Se le pasticche o il blocco creano un ostacolo il motore si fermerà e ripartirà quando lo sforzo per 
permetterne la rotazione sarà sostenibile.

NOTA BENE
Durante la fase di riscaldamento la ventola puo intervenire automaticamente per un tempo limitato al 
solo fine di raffreddare l’elettronica dell’ apparecchio ed evitare surriscaldamenti.

TEMPI DI FUSIONE

I tempi di fusione del cioccolato, dipendono da molte variabili, quali: la temperatura del cioccolato ad 
inizio processo, la quantità dello stesso All’interno della vasca, la temperatura ambientale etc.

I tempi medi di fusione per la quantità di 3kg di pastiche ad una tempoeratura di circa 20° ed un set 
point di 45° sono di circa 01:10 01:30 h
I tempi medi per arrivare alle temperatura di lavoro di circa 30° sono del pari uguali a quelli del 
riscaldamento.
Un ciclo medio completo si compie quindi in circa 02:30 a seconda delle variabili ambientali e della 
quantità di cioccolato in uso.
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7.0 DIAGNOSTICA GUASTI E INCONVENIENTI

MALFUNZIONAMENTO POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE
A Il display non si accende quando 

viene avviato l’interruttore.
Mancanza tensione alla presa a
Protezione impianto elettrico 
intervenuta (interruttore 
automatico magnetotermico, 
interruttore automatico 
differenziale).

1. Staccare dalla presa il cavo di 
alimentazione.

2. Verificare che il guasto non 
dipenda dallo scioglitore.

3. In caso di guasto dell’impianto 
elettrico richiedere 
l’intervento di impiantista 
elettrico professionista per la 
riparazione.

4. Reinserire la spina dell’ 
apparecchio e riaccendere.

5. Se l’intervento della 
protezione dell’impianto 
elettrico è causato dallo 
scioglitore, rivolgersi al 
rivenditore o al  fabbricante 
per eventuale sostituzione o 
riparazione.

Scheda di gestione Rivolgersi al rivenditore o al 
fabbricante per eventuale 
sostituzione o riparazione.

B Lo scioglitore non sembra 
riscaldare e fondere il 
cioccolato.

Il programma di riscaldamento è 
appena avviato

Aspettare 15 minuti e verificare 
che il cioccolato inizi a fondersi

Interruzione resistenza elettrica. Rivolgersi al rivenditore o 
al  fabbricante per eventuale 
sostituzione o riparazione.

C La spatola non ruota Il perno della griglia non è posi-
zionato 

controllare che il perno sia cor-
rettamente inserito nella sede 
del microinteruttore

Il cioccolato in vasca blocca la 
rotazione

Attendere la fusione parziale 
del cioccolato di modo che la 
spatola non incontri ostacolo.

organi di trasmissione o motore 
bloccati.

Rivolgersi al rivenditore o al 
fabbricante per eventuale 
sostituzione o riparazione.

D Messaggi di errore a display vedi i 4 tipi di errori spiegati a 
pg.14

Rivolgersi al rivenditore o al 
fabbricante per eventuale 
sostituzione o riparazione.

La sostituzione di tutti i componenti difettosi deve essere eseguita esclusivamente da personale 
qualificato o dal centro di assistenza autorizzato.
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9.0 IMBALLO, IMMAGAZZINAMENTO E TRASPORTO
l’apparecchiatura viene fornita con un imballo costituito da:
• scatola di cartone
• libretto istruzioni per l’uso
• dichiarazione di conformità CE

Condizioni di immagazzinamento
Nel suo imballo completo, EvoMeltinchoc può essere immagazzinato in:
• luogo asciutto
• temperature comprese fra -5° e 35 °C.

8.0 PULIZIA

Per il lavaggio della vasca, spatola, griglia e raschietto tutti realizzati in accaio, utilizzare acqua calda 
e detergenti per piatti e stoviglieria. Asciugare accuratamente con un panno prima di inserire i com-
ponenti all’ interno dell’ apparecchio.

Pulizia del coperchio e dell’anello di protezione realizzati in plastica :
1. utilizzare acqua tiepida e detergenti per piatti e stoviglieria, no lavastoviglie.
Asciugare accuratamente con un panno prima di inserire i componenti all’ interno dell’ apparecchio.

Pulizia della vasca interna in alluminio e scocca in plastica esterna:
1. Utilizzare un panno in microfibra, non pulire con acqua per evitare che possa entrare attraverso le 
feritorie di aerazione.

Pulizia del sensore IR
Per una maggiore precisione di misurazione, prevedere di pulire periodicamente la lente del sensore 
con un panno morbido e delicato, al fine di rimuovere eventuali residui di vapori che possono origi-
narsi dal riscaldamento del cioccolato.

Prima di effettuare la pulizia dell’apparecchiatura, eseguire 
nell’ordine:
1. Spegnere l’apparecchiatura tramite l’interruttore principale,
2. Staccare la spina per l’alimentazione elettrica della presa.
3. Assicurarsi che non ci siano parti ancora calde, altrimenti lasciare 
raffreddare.
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l’ EvoMeltinchoc rientra fra i prodotti della direttiva europea 2012/19/UE, e pertanto contrassegnato 
con il simbolo:

Assumere pertanto tutte le informazioni del caso presso le autorità competenti.

Deve essere smaltito secondo le specifiche disposizioni in merito alle classi 
<grandi elettrodomestici> e <piccoli elettrodomestici>.

10.0 DISMISSIONE / SMALTIMENTO

Il prodotto contiene le seguenti categorie di materiali principali:

• materie plastiche
• acciaio
• componenti elettrici 

Il loro smaltimento deve avvenire nel pieno rispetto dei regolamenti am-
bientali in vigore.
Come indicato nella Dichiarazione di Conformità CE,
l’ EVOMeltinchoc  è conforme alla direttiva europea RoHS 2011/65/UE.

Le targhe sopradescritte devono essere mantenute integre per la sicurezza del prodotto. 
Nel caso in cui sia deteriorate o illeggibili per il loro reintegro rivolgersi al fornitore. 

Si allega al presente manuale copia della Dichiarazione di Conformità CE 

I materiali e gli oggetti destinati al contatto con prodotti alimentari sono conformi alle prescrizioni del 
regolamento Europeo 1935/2004.

11.0 CONFORMITÀ E MARCATURA DEL PRODOTTO 

Martellato Srl - Via Rovigo, 1/B - 35010 Vigonza (PD) Italy
tel. +39 049 7800155 - fax +39 049 8087744

100/240 V 50/60Hz IP20 250W   Classe I

MADE IN ITALY
50MCEV01XX

XXXXXXXXXX
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DICHIARAZIONE DI CONFORMITÀ CE

Martellato Srl - Via Rovigo, 1/B - 35010 Vigonza PD - Italy
Dichiara che i prodotti:

EvoMelthinchoc
50MCEV01 - 50MCEV01USA - 50MCEV01AUS - 50MCEV01UK

apparecchiature professionali per la liquefazione del cioccolato
sono conforme alle seguenti direttive europee:

Direttiva Bassa Tensione 2014/35/UE
e norme armonizzate: EN 60335-1:2012 + AC:2014 + A11:2014 + 

A13:2017 + A1:2019 +
A14:2019 + A2:2019 + A15:2021

EN 60335-2-12:2003+A1:2008+A2:2019+A11:2019
Direttiva Compatibilità Elettromagnetica 2014/30/UE 

e norme armonizzate CISPR 14-1:2020
IEC 61000-3-2:2018 + AMD1:2020

IEC 61000-3-3:2013 + AMD1:2017 + AMD2:2021
CISPR 14-2:2020

EN IEC 55014-1:2021
EN IEC 61000-3-2:2019 + A1:2021

EN 61000-3-3:2013 + A1:2019 + A2:2021
EN IEC 55014-2:2021

Si dichiara inoltre che le apparecchiature sono conformi alla di-
rettiva europea RoHS 2011/65/UE

Martellato Alessandro
Amministratore Unico

Vigonza, Maggio 2026
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Martellato srl - via Rovigo, 1/B - 35010 - Vigonza (PD) Italy
tel. +39 0497800155 - martellato@martellato.com - www.martellato.com

Requirements and precautions to read and comply before usage. 
Store with care and keep the manual available. 

Prescrizioni e precauzioni da leggere e rispettare prima dell’uso.
Conservare con cura e tenere a disposizione il presente manuale.

SAVE THE ORIGINAL PACKAGING IN THE EVENT OF TRANSPORT.
CONSERVARE L’IMBALLO ORIGINALE PER UTILIZZARLO NEL CASO DI TRASPORTO.


