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CO.MA.CO. WORLD INSTALLATIONS

CO.MA.CO.
MACCHINE E TECNOLOGIE
MADE IN INTALY

Nel 2005 la €CO.MA.CO., una societa nuova e dinamica, ha
acquistato dalla Gabbrielli S.r.l.il settore produzione delle macchine
per i coni gelato e wafer. La CO.MA.CO. ha trasferito la linea di
produzione in una sede pit moderna e totalmente dedicata a
tale attivita. Insieme alla produzione la CO.MA.CO. continuera
I'assistenza tecnica, la fornitura dei pezzi di ricambio per macchine
vecchie e nuove ed il servizio tecnico-commerciale.

La €C0.MA.CO. progetta e produce una vasta gamma di macchine
completamente automatiche, semiautomatiche e manuali,
con riscaldamento elettrico o a gas, per la fabbricazione di coni
stampati, cornetti arrotolati, sigari, cialdoni, cannoli, ventagli, cialde
piane, waffles aventi una capacita di produzione oraria di alcune
migliaia di pezzi. Su richiesta del cliente la CO.MA.CO. produce
inoltre macchine speciali con personalizzazione del prodotto finito.

CO.MA.CO.
WAFER AND ICE CREAM CONE MACHINES

In the year 2005 €CO.MA.CO., a brand new and dynamic company, has
bought from Gabbrielli S.rl. the productive division making equipments for
the manufacture of ice cream cones and wafer equipments.. The COMA.CO.
company has transferred the production line in a more modern building
fully dedicated to this activity. As well as the production line, CO.MA.CO.
will provide the technical assistance, the spare parts either for the newest
and the oldest machines and the technical-commercial after-sale service
to its customers.

CO.MA.CO. designs and manufactures a wide range of fully automatic,
semi-automatic and manual machines, either electric or gas heated, for the
production of moulded wafer cones, rolled sugar cones, cigars, ice cream
decorations, fans, baskets, flat wafers and waffles having an hourly capacity
of some thousands of pieces. The company also designs and manufactures
customer-tailored machines to provide solutions for every need.
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CO.MA.CO.
MACHINES A GAUFRES ET CORNETS DE GLACE

Pendant 'année 2005 CO.MA.CO., une nouvelle société tres dynamique,
a acheté de Gabbrielli Srl. le secteur de production des machines pour
fabriquer les cornets a glace et gaufres. La société CO.MA.CO. a déplacé
la ligne de production dans un batiment plus moderne et uniquement
dédiée a cette activité. Ainsi que la production, COMA.CO. continuera a
garantir I'assistance tecnique, la fourniture des piéces de réchange pour
les machines soit nouvelles soit vieilles ainsi que le service-tecnique-
commercial a ses clients.

CO.MA.CO. projets et fabrique une vaste gamme de machines,
automatiques, semi-automatiques et manuelles, avec chauffage électrique
ou a gaz, pour la production de cornets en gaufre moulée, cornets roulés
sucrés, cigares, décorations pour glace, éventails, tulipes, gaufres plaines
et gaufres Belgique avec une capacité horaire de milliers de piéces.
Sur demande, la société fabrique aussi des machines spéciales pour la
production d'autres produits ou personnalisés selon les requétes de ses
clients.

CO.MA.CO.
OBOPYIOBAHUE /19 BbINEYK BAOESIbHOW
NPOAYKLUMW ANA MOPOXKEHOTO

B 2005 rogy HOBadA 1 AMHAMWMYHO PA3BMBAIOLAACA KOMMNAHMA
KOMAKO kynuna y Gabbrielli S.rl. nogpasgeneHvie, nponssogstlee
0bopyaoBaHMe A MPOU3BOLACTBA POKKOB 1 Badeb 1A MOPOXKEHOTO.
Komnanva KOMAKO nepesena Npon3BOACTBEHHbBIE MOLWHOCTY B
60onee COBpeMEHHOE 3aaHKe, MONHOCTbIO MPeAHa3HaueHHOE /1A 3TON
AEeATeNbHOCTU. TTOMMMO MOCTaBKM TEXHOMOMMUECKOro 0060pyA0BaHNS,
KOMAKO npefoctaBnaeT CBOMM KNMEHTaM TEXHNYECKYHO MOMOLLb 1
KOHCY/bTaLimK, 3anacHble YacTu Kak AnA HOBbIX, Tak ¥ MOCTaBAeHHbIX
paHee annapaTtoB, a TakXe CEPBUCHble YCYrM MO PEMOHTY U
MOZePHM3aLMM BbINeYHOro 0bopyaoBaHNA.

KOMAKO pa3pabaTbiBaeT 1 NMPOU3BOANT LIMPOKUIA CNEKTP
MOMHOCTbIO aBTOMATUYECKMX, MOyaBTOMATUYECKMX U PYUHbBIX
MaLLVH C NEeKTPUYECKIM UV Fa30BbIM HAarpeBOM A1 MPOW3BOACTBA
LITaMMOBAHHbIX CTAKaHUYMKOB U POMXKOB, KPYUYeHbIX CaXapHbIX
DOXKOB, CUrap, CaxapHOM Badu, KAaHHOMW, BEEPOB, MIOCKNX Badesnb
NPON3BOANTENBHOBCTLIO [0 AECATKA ThicAY WTYK B yac. KOMAKO
TaKXe Npou3BOAMT NEePCOHNULMPOBaHHOe 060PYAOBaHME MO
Tex3aAaHuIio 1 1aen KOHEeUYHOrO MPOAYKTa 3aKka3umka.



LE MACCHINE PER LA PRODUZIONE DI

CONI E WAFER
STAMPATI

[EN] ICE CREAM WAFER CONE MACHINES
MACHINES A CORNETS POUR LA GLACE
OBOPYAIOBAHUE ANA LITAMIMOBAHHBIX BAOEIbHbIX POXKKOB

ESEMPI DI PRODUZIONE

[EN] EXAMPLES OF PRODUCTION EXEMPLES DE FABRICATION MPUMEPbI OBOPYJOBAHWA






MINICON®

Macchina semiautomatica per la produzione di coni
e tazze in cialda di wafer stampata nelle piu diverse
forme e dimensioni. Semplice e robustissima,
permette a chiunque di produrre coni per gelato.
Tecnologia d'avanguardia con controllo automatico
della temperatura e tempo di cottura impostabile
con apposito regolatore incorporato. La macchina
e ideale per piccole produzioni o campionature. Si
puo installare su un robusto tavolo oppure su un
apposito telaio (opzionale). Viene fornita con tutte le
istruzioni per'uso compresa la ricetta per produrre
ottimi coni. Il iempimento dello stampo avviene
tramite l'apposito dosimetro e vasca per limpasto.
Il riscaldamento e elettrico. l'apertura e la chiusura
dello stampo avviene azionando una leva a mano
controbilanciata per agevolare il minimo sforzo.

L'espulsione dei coni avviene verso il basso.

[eN] MINICON®

Semi-automatic machine for the manufacture
of ice-cream moulded wafer cones or cups
in any size and shape. Simple, very solid and
reliable, this machine can be easily employed
by unskilled operators. Top quality and modern
technology with automatic temperature and
adjustable end baking time control. Upper and
lower moulds are in pure engraved cast-iron
suitable for food preparations: this is the ideal
model for small production and/or samplings. It
can be placed on a solid table or upon a suitable
folding-desk (optional). It is provided with a
handbook for instructions and use, complete
with a basic recipe for dough preparation to
make excellent cones. The mould-filling is
operated through a special tool consisting of a
"batch”dispenser as well as a tank to contain the
dough. Heating is electric. Opening and closing
of the mould is actuated by hand lever with
counterbalanced weight to ease any physical
effort. Cones are automatically ejected below
the mould.

MINICON®

Machine semi-automatique pour la production
de cornets et tasses en gaufre moulée de
différentes formes et tailles. Simple et trés solide,
elle permet a qui que ce soit de fabriquer les
cornets pour la glace. Une technologie de
pointe avec commande automatique de la
température et du temps de cuisson avec le un
panneau d'affichage qui peut étre réglé avec
les spécifiques contréleurs intégrés. Douée du
moule supérieur et inférieur en fonte de fer
opportunément gravée, la machine c'est I'idéal
pour les petites productions ou des échantillons.
On la peut installer sur une table solide ou au
dessus de son propre établi (en option). Fournie
avec le livret des instructions pour I'usage ainsi
que la recette de la pate pour produire des cones
excellents. Le remplissage du moule seffectue
a l'aide du dosimetre spécial et la cuve pour la
pate. Le chauffage est électrique. Louverture et
lafermeture des moules arrivent par moyen d'un
levier a la main contrebalancé pour compenser
le minimum effort physique. Lexpulsion des
cornets seffectue automatiquement vers le bas.

MINICON®

[NonyaBTOMaThl ANA MPOV3BOACTBA BaPebHbIX
POXKOB M CTaKaHUYMKOB, TapTaneTok foboi
bopMbl pa3mMepoB.

MpocTaa B 06CNYXMBAHWUKU, NPOYHaA 1
HadexHas, He TpebyeT cneumnanvaMpoBaHHOIO
nepcoHana. Micnonb3yTca nepenosbie
TEXHONOTUM aBTOMATUUYECKOrO KOHTPOSA
NapameTPOB TEMMNEPATYPbl ¥ BPEMEHV BbINEUKM,
KOTOpble 33[al0TCA C BCTPOEHHOTO PerynaTopa.
MoeanbHbl BapuWaHT A4NA NPOW3BOACTBA
HeboNbWOro KonmMyecTsa NPoayKUM 1n
obpa3uoB. MoxeT yCcTaHaBnMBaTbCA Ha
MPOYHBIV CTON WX MOCTaBAATLCA C Hecyllei
KOHCTpyKUWel (onunoH). MNMocTtaBnsetca
BMECTe C MHCTPYKUMEen No sKChayaTauum,
BK/IOYaA peuenTypy TecTa ANA BKYCHeMNWmx
BadenbHbIX poKKos. MoOpPMbl 3aNMoNHAKTCA
npv NOMOLWM CreuranbHOro Ao3upytoulero
YyCTPOWCTBa M BaHHbI OndA TecTa. Harpes
3NEeKTPUUECTBOM. POXKM aBTOMATUYECKY
cHpacbiBaOTCA B KOHTEHED MOA HUXKHEN
4acTblo NOfMlyaBTOMaTa, KOrAa HWKHAA dopma
PaCKpbIBaeTCA MPU PyYHOM MOBOPOTE pblyara
C KOHTPOaNaHCMPOBKOWA.
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Tavolo opzionale/Optional table
Table optionnelle/ JononHTenbHbI
cTon

MINICON®

Macchina + Tavolo opzionale/Machine + Optional table/
Machine + Table optionnelle / MawwnHa + JononHTenbHbii cton

SCHEMA DI PRODUZIONE EM PRODUCTION RATE SCHEME SCHEMA DE PRODUCTION CXEMA INMPON3BOACTBA
A B C D E F A B C D E F
MN 1 542-09-01 7 7 210 240 MN 2 542-09-01 7 14 420 480
MN 1 544-08-04 7 7 210 240 MN 2 544-08-04 7 14 420 480
MN 1 547-08-04 6 6 180 206 MN 2 547-08-04 6 12 360 412
MN 1 549-07-01 6 6 180 206 MN 2 549-07-01 6 12 360 412
MN 1 550-07-09 6 6 180 206 MN 2 550-07-09 6 12 360 412
MN 1 550-07-34 6 6 180 206 MN 2 550-07-34 6 12 360 412
MN 1 560-06-01 5 5 150 171 MN 2 560-06-01 5 10 300 342
MN-E \'A F Hz kw kw/h kg LxWxHcm
MN1E 230 1 50/60 2,20 1,75 180 100x72x70
MN2E 230 1 50/60 3,78 3,05 198 100x72x70
[EN |

Nota bene: La produzione per ora dilavoro e
indicativa in quanto la quantita prodotta varia
in piti 0 in meno in relazione al tipo di cono,
tipo di impasto e qualita degli ingredienti,
potenza del riscaldamento e regolazione

Please note: The hourly production is
approximate as the output may vary in
relation to the type of cone, type of mixture
and quality of the ingredients, power of
heating and machine settings.

Remarque: La production par heure de
travail est approximative dés que la quantité
produite peut varier en plus ou en moins par
rapport au type de cornet, type de pétrissage
et qualité des ingrédients, puissance de

della macchina.

chauffage et réglage de la machine.

A Quantita di file nello stampo [ FR Nombre de rangées dans le moule
B Disegno del cono B Dessin du céne
C Numero delle impronte per ciascuna fila C Nombre de cornets dans chaque rangée
D Quantita totale impronte nello stampo D Nombre total de cornets dans le moule
E Produzione media per ora di lavoro con ciclo di 2 minuti E Production moyenne par heure de travail avec cycle de 2 minutes
F  Produzione media per ora di lavoro con ciclo di 1 minuto e 45 secondi p  Production moyenne par heure de travail avec cycle de 1 minute
et 45 secondes
[EN Number of rows in the mould A Mogenb ABTOKOH
B Drawing of the cone B Konnuectso ¢popm B neyun
C Quantity of cavities for each row C [lnameTp ropnbillKa CTakaHuWKa/poxKa B MM
D  Total amount of cavities in the mould D Konnuyecteo matpuL B Kaxkaon dopme
E} Average hourly production with cycle of 2 minutes E OblLiee KONMYECTBO MaTPULL HOpM
F Average hourly production with cycle of 1 minute and 45 seconds 3 CpepHan YyacoBan NPOV3BOAUTENBHOCTb NPY LinKNe

Bbineukn T MunH 30 cerkxx

BHumaHwme: Yacogan npon3BOANTENHOCTDb
YKa3aHa NpUMepPHO, T.K. 3aBUCAT OT TuMa
CTaKaHHV]Ka/pOXKa, peuenTtypbl TeCTa 1
KayecCTBa MNCNoJib3yemMblX MHFPeaneHTOB,
MOLUHOCTW Harpeea 1 perynmpoBku nedn



UNIRUSCON®

Macchina semiautomatica per la produzione di
coni, tazze e bicchierini in cialda di wafer stampata
nelle pit diverse forme e dimensioni. Disponibile
in versione a due / tre / quattro file di stampi.
'apertura e chiusura dello stampo avviene tramite
leve a mano con contrappeso di bilanciamento.
Nella versione PP I'apertura e la chiusura dello
stampo e a mezzo di cilindri azionati tramite inter-
ruttori pneumatici. Il riempimento dello stampo
avviene tramite apposito dosimetro. Gli stampi
sono personalizzabili e intercambiabili, con riscal-
damento elettrico. Terminato il ciclo di cottura,
I'espulsione dei coni avviene automaticamente
verso il basso in apposito recipiente una volta
aperto lo stampo. Il controllo della temperatura e
del tempo di cottura e automatico: un dispositivo
elettronico mantiene il valore prefissato e il segnale
acustico avvisa l'operatore al termine della cottura.
La versione «CE» e dotata di dispositivi di sicurezza
conformi alle normative europee vigenti.

[eN] UNIRUSCON®

Semi-automatic machine for the manufacture of
wafer cones, cups or tubs of any size and shape.
Available in two / three / four rows of moulds.
Opening and closing of the mould is actuated
by hand levers with counterweight balancing. In
the PP version opening and closing is effected
by means of pneumatic switches operated by
cylinders. The mould is filled through a special
dispenser. The moulds are made-to-order
as well as interchangeable, with electrical
heating. Once the baking cycle is over, the
output is automatically ejected down a special
container after opening the mold. Automatic
temperature and baking time control: an
electronic device keeps the set value and an
acoustic signal warns the operator at the end
of cooking. The «CE» model is equipped with
safety devices complying with the European
standard requirements.

10

UNIRUSCON®CE Light

UNIRUSCON®

Machine semi-automatique pour la production
de cornets et tasses en gaufre moulée de
différentes formes et tailles. Disponible en deux
/ trois / quatre rangées de moules. Louverture
et la fermeture du moule inférieur et supérieur
seffectuent manuellement a l'aide d'un levier
avec I'équilibrage du contrepoids. Dans la
version PP l'ouverture et la fermeture du moule
est faite au moyen d'interrupteurs actionnés par
des cylindres pneumatiques. Le remplissage
du moule seffectue a I'aide d’'un dosimetre
spécial. Les moules sont personnalisables et
interchangeables, avec chauffage électrique.
Terminé le cycle de cuisson, I'expulsion des
cones arrive automatiquement dans un
conteneur placé en bas, aprés l'ouverture du
moule inférieur. Le controle de la température
et du temps de cuisson est automatique: un
dispositif électronique maintient la valeur
préfixée et le signal acoustique avise 'opérateur
alafindelacuisson. La version «CE» est équipée
des dispositifs de sécurité en conformité aux
normes européennes actuellement en vigueur.

UNIRUSCON®

NoMyaBTOMAT AMA BbIMEKaHWA LTaMNOBaHHbIX
BadenbHbIX POXKOB W CTakaH4YMKOB A4
MopoxeHoro. opMbl MMeT CTaHAapTHble
pa3Mepbl 1 B3anMo3ameHsembl. Harpes moxeT
ObITb OT MOOOTO BKA ra3a UK eKTpUYecTsa
Ntoboro HanpskeHus. [por3BoOANTENBHOCTL OT
420 po 2470 wryk/yac.

MoryT umetb 2, 3 unu 4 paga Gopm.
ABTOMATUYECKUI KOHTPOMb TeMNepaTypbl;
aBTOMAT MOALEPKMBAET 3aaHHOE 3HayeHue
TemnepaTtypbl 1 ONOBelaeT 3BYKOBbIM 1
BM3YyaNbHbIM CUFHANIOM O 3aBEePLIEHUN LMK
Bbineykn. OTKPbITUE U 3aKpbiTe GOpPMbI
OCYLEeCTBAETCA NPY MOMOLWMN PblYaros ¢
6anaHcvpom. KomaHaa BbiMONHAETCA Npu
MOMOLLM NMHEBMATUYECKMNX BbIK/IOYATENEN.
HanonHeHve GOpM NPOUCXOANT BPYUHYIO
npyY NOMOLM CNeuranbHoro Ao3mpytouwero
YCTPOWCTBA. TpW PaCKPLITUL HIBKHUX GOPM
roToBble 134enua nafalT B YCTaHOBIEHHbIN
KOHTeMHep. B NocTaBky BXOAUT MHCTPYKLMA
nosnb3oBaTens, 6a3oBas peLenTypa 1A POXKKOB.
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Particolare dello stampo

UNIRUSCON®CE

SCHEMA DI PRODUZIONE EM PRODUCTION RATE SCHEME SCHEMA DE PRODUCTION CXEMA TIPON3BOACTBA

UR 2 30 18 36 1.080 1.234 UR 2 72 8 16 480 549 UR 3 60 10 30 900 1.029
UR 2 35 16 32 960 1.097 UR 2 75 8 16 480 549 UR 3 62 9 27 810 926
UR 2 40 14 28 840 960 UR 2 80 7 14 420 480 UR 4 30 18 72 2160  2.469
UR 2 45 13 26 780 891 UR 3 30 18 54 1.620 1.851 UR 4 35 16 64 1.920 2.194
UR 2 50 12 24 720 823 UR 3 35 16 48 1.440 1.646 UR 4 40 14 56 1.680 1.920
UR 2 55 1 22 660 754 UR 3 40 14 42 1.260 1.440 UR 4 45 13 52 1.560 1.783
UR 2 60 10 20 600 686 UR 3 45 13 39 1.170 1337 UR 4 50 12 48 1.440 1.646
UR 2 65 9 18 540 617 UR 3 50 12 36 1.080 1.234 UR 4 54 1 44 1.320 1.509

UR 2 70 8 16 480 549 UR 3 55 11 33 990

UR-E \ F Hz kw kW/h kg LxWxHcm

UR2E 400 3 50/60 860 688 585  180x170x215
UR3E 400 3 50/60 1070 856 625  180x170x215
UR4E 400 3 50/60 1275 1020 695  180x170x215
[EN |

Nota bene: La produzione per oradilavoro e
indicativa in quanto la quantita prodotta varia
in piti 0 in meno in relazione al tipo di cono,
tipo di impasto e qualita degli ingredienti,
potenza del riscaldamento e regolazione
della macchina.

Please note: The hourly production is
approximate as the output may vary in
relation to the type of cone, type of mixture
and quality of the ingredients, power of
heating and machine settings.

Remarque: La production par heure de
travail est approximative dés que la quantité
produite peut varier en plus ou en moins par
rapport au type de cornet, type de pétrissage
et qualité des ingrédients, puissance de
chauffage et réglage de la machine.

Quantita di file nello stampo
Diametro della bocca del cono in mm

Quantita totale impronte nello stampo

mTMmOoN®>

Number of rows in the mould

Quantity of cavities for each row
Total amount of cavities in the mould

TMOoON®>

Numero delle impronte per ciascuna fila

Produzione media per ora di lavoro con ciclo di 2 minuti
Produzione media per ora di lavoro con ciclo di 1 minuto e 45 secondi

Top max diameter of the cone measured in mm

Average hourly production with cycle of 2 minutes
Average hourly production with cycle of 1 minute and 45 seconds

mT MON®W>

Nombre de rangées dans le moule

Diamétre maximum du cornet en mm

Nombre de cornets dans chaque rangée

Nombre total de cornets dans le moule

Production moyenne par heure de travail avec cycle de 2 minutes
Production moyenne par heure de travail avec cycle de 1 minute

et 45 secondes

M mON®>

Mopenb ABTOKOH

Konuuectso dpopm B neun

[lnameTp ropnbilliKa CTakaHuVKa/poxKa B MM
Konnuectso matpu B Kaxkaon dopme

Obuiee KonmyecTso MatpuL Gopm
CpefHAA YacoBaA NMPOV3BOANTENBHOCTL MPU LMKNe

Bbineukn 1 munH 30 cexkxx

BHuMaHwme: Yacosan Npov3BOANTENHOCTb
YKasaHa NpMMepPHO, T.K. 3aBUCUT OT TUMNa
CTaKaHLWIKa/DOMKa, peuenTypbl TeCta n
KayecTBa NCNOJb3yemMblX MHIFPeOANEHTOB,
MOLHOCTW Harpesa 1 PeryimpoBku neyn

>

11



UNIVERSALCON®

Macchina semiautomatica per la produzione
di coni, tazze e bicchierini in cialda di wafer
stampata nelle piu diverse forme e dimensioni.
Disponibileinversione dacinque a novefiledistampi,
secondo la forma e la dimensione del prodotto.
L'apertura e chiusura dello stampo avviene a
mezzo di cilindri pneumatici. Il iempimento dello
stampo avviene tramite apposito dosimetro.
Gli stampi sono personalizzabili e intercambiabili,
con riscaldamento elettrico.Terminato il
ciclo di cottura, I'espulsione dei coni avviene
automaticamente verso il basso in apposito
recipiente una volta aperto lo stampo.

Il controllo della temperatura e del tempo di cottura
e automatico: un dispositivo elettronico mantiene
il valore prefissato e il segnale acustico avvisa
l'operatore al termine della cottura.

La versione «CE» e dotata di dispositivi di sicurezza
conformi alle normative europee vigenti.

[en] UNIVERSALCON®

Semi-automatic machine for the manufacture
of wafer cones, cups or tubs of any size and
shape. Available from five up to nine rows of
moulds, according to the shape and dimension
of the output. Opening and closing of the
mould is operated by means of pneumatic
cylinders. The mould is filled through a special
dispenser. The moulds are made-to-order
as well as interchangeable, with electrical
heating. Once the baking cycle is over, the
output is automatically ejected down a special
container after opening the mold. Automatic
temperature and baking time control: an
electronic device keeps the set parameters and
an acoustic signal warns the operator at the end
of cooking. The «CE» model is equipped with
safety devices complying with the European
standard requirements.

12

UNIVERSALCON® CE light

UNIVERSALCON®

Machine semi-automatique pour la production
de cornets et tasses en gaufre moulée de
différentes formes et tailles. Disponible
en version de cing jusqu'a neuf rangées
de moules. Louverture et la fermeture du
moule inférieur et supérieur est au moyen
de cylindres pneumatiques. Le remplissage
du moule seffectue a I'aide d’'un dosimetre
spécial. Les moules sont personnalisables et
interchangeables, avec chauffage électrique. Des
que le cycle de cuisson est terminé, I'expulsion
des cones arrive automatiquement dans un
conteneur placé en bas, aprés l'ouverture du
moule inférieur. Le contréle de la température
et du temps de cuisson est automatique: un
dispositif électronique maintient les paramétres
préfixés et le signal acoustique avise l'opérateur
alafindelacuisson. La version «CE» est équipée
des dispositifs de sécurité en conformité aux
normes européennes actuellement en vigueur.

UNIVERSALCON®

[MonyasTomMaT AnA NPOW3BOACTBA BahenbHbIX
POXKKOB M CTaKaHUMKOB ANA MOPOXKEHOTO Ntoboi
dopmbl 1 pasmepos. Dopmbl MOTYT UMETb OT
5 00 9 psAaoB B 3aBUCKMMOCTU OT GOPMbI 1
Pa3MepPOB KOHeYHOro npogykra. OTKpbITUE
M 3aKpbiTvie GOpPMbl OCYLIECTBAAETCA MpPW
MOMOLLM MHEBMATNYECKNX LMANHAPOB. DOpMbl
3aMNONHATCA NPW NOMOLWMN CNeUnanbHoro
posumpytouero yctponctaa. Qopmbl MOryT
ObITb M3rOTOBMEHDBI MO YepTeXy 3aKazuuKa, OHW
B3aMMO3amMeHAeMble. Harpes anekTpnyecTBoM.
[Nocne 3aBeplIeHNA LUMKAA BbINEYKM 1 OTKPbITHA
HOPMbl POXKKIM aBTOMATUYECKM COPAChIBAOTCA
B KOHTENHEpP, YCTAaHOBNEHHbIN MO HUKHEN
YaCTbio MaLWVHbI.

ABTOMATNUYECKMIN KOHTPOMb TemnepaTtypbl 1
BPEMEHW BbINEYKN: INEKTPOHHbIV Npnbop
noafepXuBaeT 3ajaHHOe 3HayeHue
TemnepaTtypbl 1 NoAaeT 3BYKOBOW CUrHan B
KOHLUE LMK BbiNeyKu.

VicnonHeHne asTomaTa «CE» MmeeT 3aluTHble
OrpaXAeHVA B COOTBETCTBIM C CYLLECTBYIOLMMM
€BPONenNCcKMY TPebOBaHNAMN 6E30MaCHOCTH.



MACCHINE PER CONI STAMPATI / MACHINES FOR MOLDED ICE CREAM CONES / MACHINES POUR CORNETS DE GLACE MOULES / OBOPYAOBAHWE AN1A LUITAMMOBAHHbBIX BADESTIbHBIX POMXKOB

UNIVERSALCON® CE

Macchina con stampo aperto / Machine
with open mould / Machine avec moule
ouvert / MaluHa ¢ OTKpbITON Gopmoi

Particolare dello stampo / Detail of the
mould / Détail du moule / letann dopmbl

SCHEMA DI PRODUZIONE EM PRODUCTION RATE SCHEME SCHEMA DE PRODUCTION CXEMA TMPOM3BOACTBA
A B C D E F A B C D E F . B C D E F

UN 5 30 18 90 2700  3.086 UN 6 35 16 96 2880  3.291 UN 7 54 1 77 2310 2640
UN 5 35 16 80 2.400 2.743 UN 6 40 14 84 2.520 2.880 UN 7 55 11 77 2310 2.640
UN 5 40 14 70 2,100  2.400 UN 6 45 13 78 2340 2674 UN 8 30 18 144 4320 4937
UN 5 45 13 65 1950  2.229 UN 6 50 12 72 2.160 2.469 UN 8 35 16 128 3.840 4389
UN 5 50 12 60 1.800  2.057 UN 6 55 1 66 1.980  2.263 UN 8 40 14 112 3360 3.840
UN 5 55 1 55 1.650 1.886 UN 6 60 10 60 1.800 2.057 UN 8 45 13 104 3.120 3.566
UN 5 60 10 50 1.500 1714 UN 6 64 9 54 1.620 1.851 UN 8 46 12 96 2880  3.291
UN 5 65 9 45 1.350 1.543 UN 7 30 18 126 3.780 4.320 UN 8 47 12 92 2.880 3.291
UN 5 70 40 1.200 1.371 UN 7 35 16 112 3360  3.840 UN 9 30 18 162 4.860 5554
UN 5 74 40 1.200 1.371 UN 7 40 14 98 2.940 3.360 UN 9 35 16 144 4320 4937
UN 5 76 40 1.200 1.371 UN 7 45 13 91 2730  3.120 UN 9 40 14 126 3780 4320
UN 6 30 18 108 3240  3.703 UN 7 50 12 84 2.520 2.880 UN 9 42 14 126 3780 4320
UN5S5E 400 3 50/60 17,50 14,00 1450 210x180x200

UNG6E 400 3 50/60 18,60 14,88 1450  210x180x200

UN7E 400 3 50/60 20,30 16,24 1450  210x180x200

UNS8E 400 3 50/60 20,40 16,32 1450  210x180x200

UN9E 400 3 50/60 21,05 16,84 1450  210x180x200

[EN]

Nota bene: La produzione peroradilavoro e
indicativa in quanto la quantita prodotta varia
in piu o in meno in relazione al tipo di cono,
tipo di impasto e qualita degli ingredienti,
potenza del riscaldamento e regolazione

Please note: The hourly production is
approximate as the output may vary with
relation to the type of cone, type of mixture
and quality of the ingredients, power of
heating and machine settings.

Remarque: La production par heure de
travail est approximative dés que la quantité
produite peut varier en plus ou en moins par
rapport au type de cornet, type de pétrissage
et qualité des ingrédients, puissance de

della macchina.

chauffage et réglage de la machine.

A Quantita di file nello stampo [ FR Y Numero de hileras del molde

B Diametro della bocca del cono in mm B Diametro maximo del barquillo en mm

C Numero delle impronte per ciascuna fila C Numero de barquillos por cada hilera

D Quantita totale impronte nello stampo D Numero total de barquillos en el molde

E Produzione media per ora di lavoro con ciclo di 2 minuti E Produccién media por hora con ciclo de 2 minutos

E Produzione media per ora di lavoro con ciclo di 1 minuto e 45 secondi 7 Produccién media por hora con ciclo de 1 minuto y 45 segundos
[EN I Number of rows in the mould A Mopenb ABTOKOH

B Top max diameter of the cone measured in mm B Konunuectso ¢popm B neun

C Quantity of cavities for each row C [nameTp ropnbillKa CTakaHuMKa/poXKKa B MM

D  Total amount of cavities in the mould D  KonuuecTtso MaTpuLi B Kaxaoi popme

E Average hourly production with cycle of 2 minutes E Obuyee KonMyecTBO MaTPUL GopM

F Average hourly production with cycle of 1 minute and 45 seconds E CpenrAn 1Yacosas NPOV3BOANTENBHOCTE MPY LMKNE

Bbineykmn 1 MUH 30 cexxx

BHumaHume: Yacosana Npovi3BOAUTENHOCTb
yKa3zaHa NpuMepHO, T.K. 3aBUCUT OT Tuna
CTakaHuMKa/poxKa, peLenTypbl TecTa v
KayecTBa MUCMOMb3yemblX UHIPEAVEHTOB,
MOLLHOCTY Harpesa 1 perysmpoBKy neun

B
A
A
A
c Cc¢cC
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AUTOCON®

Macchina completamente automatica per la
produzione di coni da gelato, coppe, tazze, fogli
di wafer etc, di qualsiasi tipo, forma e misura
nonché di imitazioni dei cornetti arrotolati. La
macchina e disponibile nelle versioni con 12, 14,
18,24, 36,44 e 48 stampi, secondo la produzione
desiderata. Ciascuno stampo puo avere da 4
a 12 impronte in relazione alla grandezza del
prodotto scelto.

La velocita e regolabile tramite inverter elet-
tronico. Il riscaldamento puo essere a gas con
bruciatori speciali e ventilatore ad alta pressione,
oppure elettrico, con controllo elettronico della
temperatura. Una pompa automatica regolabile
garantisce una precisa ed uniforme iniezione
della pasta nelle cavita degli stampi. Ultimata
la cottura, il prodotto viene ripulito rimuovendo
la pasta in eccesso tramite un coltello rasatore.
Dopo l'espulsione dallo stampo, i coni sono
inviati automaticamente allo scarico, quindi al
dispositivo d'infilamento, conteggiati e infine
consegnati all'operatore pronti per essere
imballati.

[eN] AUTOCON®

Fully automatic machine for the manufacture
of ice cream wafer cones, goblets, cups, wafer
sheets etc, in any shape and size as well as rolled
cone imitations. Available with 12, 14,18, 24, 36,
44 or 48 moulds according to the production
rate wanted. Each mould can have from 4 to 12
cone prints in relation to the output size. Speed
is adjustable through a speed-drive electronic
inverter. Heating by gas (any kind) equipped
with special burners and high pressure fan.
Alternatively, electric heating with an electronic
device for temperature control. An adjustable
automatic pump guarantees an accurate and
uniform injection of the dough into the cavities
of the moulds. Once the baking cycle is over,
the cones are trimmed of excess dough by a
scraping knife and, after having been ejected,
the cones are automatically discharged, then
stacked, counted and finally conveyed to the
operator ready to be packaged.

14

Scarico del prodotto finito
/ Unloading of the finished
product / Déchargement
du produit fini / Beirpyska
rOTOBOrO NPOoAyKTa

Quadro di controllo / Control
panel / Panneau de controle /
MaHenb ynpasneHna

Pompa volumetrica per Autocon
/ Volumetric pump for Autocon
machines / Pompe volumetrique pour
machines Autocon / O6bemHblI Hacoc
nna Autocon.

AUTOCON®

Machine entierement automatique pour la
production de cornets a glace, coupes, tasses,
feuilles de gaufres etc, de tous types de formes
et mesures, ainsi que des imitations de cornets
roulés. La machine peut étre équipée de 12, 14,
18,24, 36,44 ou 48 moules, selon la production
désirée. Chaque moule peut avoir de 4 a 12
dents/cavités, en fonction de la grandeur du
produit. La vitesse est réglable au moyen d'un
variateur électronique continu. Le chauffage
peut étre a gaz (quel que soit le type), complet
des bruleurs spéciaux avec ventilateur a
haute pression, ou bien chauffage électrique,
avec dispositif de controle électronique de la
température. Une pompe automatique réglable
garantit une introduction précise et uniforme
de la pate dans les cavités des moules. Terminé
le cycle de cuisson, l'exces de pate est 6té des
cones au moyen d'un couteau racleur et, aprés
leur expulsion, ceux-ci sont automatiquement
envoyés vers le déchargement et le dispositif
d'enfilage, comptage et enfin convoyés a
l'opérateur préts pour l'emballage.

AUTOCON®

[MoNHOCTbIO aBTOMATMUeCKaa razosad neyb
ONA BbiMeykn BadenbHbIX CTakaHUYMKOB,
POXKKOB, Yalleyek, NMCTOBOM BadAM U T.N.,
Ntobon GopMbl 1 pa3Mepa, a Takxe UMUTaLmn
KPYYeHbIX CaxapHbiX POXKOB. MmetTca
cnepylive mogenn neyv: ¢ 12, 14,18, 24, 36, 44
1 48 dopMamm B 3aBUCUMMOCTY OT »Keflaemoi
npoun3BoanTenbHOCTU.Kaxaaa dopma nveeT ot
4 0o 12 maTpuLy B 3aBYCUMOCTY OT BbIOPaHHOTO
npoaykta. [Mpon3BOANTENBHOCTL Neyu
perynupyeTca npu nNOMOLM 3NEKTPOHHOIO
MHBepTepa. Harpes mMoxeT OblTb ra3oBbiid,
MpWY TakoW KOHOUrypaumm neub OCHallaeTcs
cneynanbHbIMK ropefikamn 1 BEHTUAATOPOM
BbICOKOrO AaBieHnd, UM SNEKTPUYECKUI C
3/1eKTPOHHBIM PErynnpoBaHeM TeMmnepaTypbl.
ABTOMaTUUYECKUIN perynnpyembiin Hacoc
rapaHTMpyeT TOYHOE WU paBHOMEpPHOe
[103VIpOBaHyie TecTa B GOpMbl. [10 OKOHUYaHUN
BbIMeUKM, BO3MOXKHbBIV 0610/ Cpe3aeTca npu
MOMOLLM HOXa. lNocne packpbiTva Gopm
roToBan BadenibHanA NPOAYKLMA aBTOMATNYECKN
HanpaBNAETCA Ha y3en BbIrPY3KK, 3aTeM Ha
y4acToK LWTabennpoBaHus, KOTOpbIA cymTaeT
NPOAYKTbI, 11 B KOHLE K OnepaTopy ANA YKNaaKm
B YMaKOBOUHYIO Tapy.



MACCHINE PER CONI STAMPATI / MACHINES FOR MOLDED ICE CREAM CONES / MACHINES POUR CORNETS DE GLACE MOULES / OBOPYAOBAHWE AN1A LUITAMMOBAHHbBIX BADESTIbHBIX POMXKOB

Particolare delle partiin
movimento / Detail of the
moving parts / Détail des piéces
mobiles / leTans ABKyLLMXCA

yacrei
SCHEMA DI PRODUZIONE EM PRODUCTION RATE SCHEME SCHEMA DE PRODUCTION CXEMA TIPO3BOACTBA
A ] C D E F A ] C ) E F A ] C ) E F
AG12 12 2425 12 144 5760 AG18 18 3435 9 162 6.480 AG36 36 5455 6 216 8640
AG12 12 2728 11 132 5.280 AG18 18 3940 8 144 5760 AG36 36 6667 5 180  7.200
AG12 12 3132 10 120  4.800 AG18 18 4647 7 126 5.040 AG36 36 8385 4 144 5760
AG12 12 3435 9 108 4320 AG18 18 5455 6 108 4320 AG44 44 2425 12 528  21.120
AG12 12 3940 8 9 3.840 AG18 18 6667 5 90 3.600 AG44 44 2728 11 484 19360
AG 12 12 4647 7 84 3.360 AG18 18 8385 4 72 2.880 AG44 44 3132 10 440  17.600
AG12 12 5455 6 72 2.880 AG24 24 2425 12 283 11520 AG44 44 3435 9 396 15840
AG12 12 6667 5 60 2.400 AG24 24 2728 11 264 10560 AG44 44 39440 8 352 14.080
AG 12 12 8385 4 48 1.920 AG24 24 31-32 10 240  9.600 AG44 44 4647 7 308 12320
AG14 14 2425 12 168 6720 AG24 24 3435 9 216 8640 AG44 44 5455 6 264 10560
AG14 14 2728 11 154  6.160 AG24 24 3940 8 192 7.680 AG44 44 6667 5 220 8800
AG14 14 3132 10 140 5600 AG24 24 4647 7 168 6720 AG44 44 8385 4 176 7.040
AG 14 14 34-35 9 126 5.040 AG 24 24 54.55 6 144 5760 AG 48 48 24-25 12 576 23.040
AG 14 14 39-40 8 112 4.480 AG 24 24 66-67 5 120 4.800 AG 48 48 27-28 11 528 21.120
AG 14 14 46-47 7 98 3.920 AG 24 24 83.85 4 % 3.840 AG 48 48 31-32 10 480 19.200
AG14 14 5455 6 84 3360 AG36 36 2425 12 432  17.280 AG4s 48 3435 9 432 17280
AG14 14 6667 5 70 2800 AG36 36 2728 11 396 15840 AGa4s 48 3940 8 384 15360
AG14 14 8385 4 56 2240 AG36 36 3132 10 360 14400 AG4s 48 4647 7 336 13440
AG 18 18 24-25 12 216 8.640 AG 36 36 3435 9 324 12.960 AG 48 48 54-55 6 288 11.520
AG 18 18 27-28 1 198 7.920 AG 36 36 39-40 8 588 11520 AG 48 48 66-67 5 240 9.600
AG18 18 3132 10 180 7200 AG36 36 4647 7 252 10080 AGas 48 838 4 192 7680
AG12E 400 3 50 3460 27,68 4400  410x185x195 AG12G 400 3 50 220 4405725 2,70-3,15 4400  410x185x195
AG14E 400 3 50 40,00 32,00 4700  455x185x195 AG14G 400 3 50 220 480575 2,92-3,45 4700  455x185x195
AG18E 400 3 50 50,80 40,64 5400  545x185x195 AG18G 400 3 50 220  560-6,80 3,36-4,10 5400  545x185x195
AG24E 400 3 50 67,00 53,60 6400  665x185x195 AG24G 400 3 50 220  7,50-9,00 4,50-5,40 6.400  665x185x195
AG36G 400 3 50 270 10,00-1400  6,00-8,40 9.800  925x215x195
AG44G 400 3 50 500 1600-21,00 9,60-1260  12.100 1075x215x195
AG48G 400 3 50 500 1800-2300 10,60-13,60 13300 1155x215x195
E

Nota bene: La produzione per oradilavoro e
indicativa in quanto la quantita prodotta varia
in piti 0 in meno in relazione al tipo di cono,
tipo di impasto e qualita degli ingredienti,
potenza del riscaldamento e regolazione
della macchina.

Please note: The hourly production is
approximate as the output may vary with
relation to the type of cone, type of mixture
and quality of the ingredients, power of
heating and machine settings.

Remarque: La production par heure de
travail est approximative dés que la quantité
produite peut varier en plus ou en moins par
rapport au type de cornet, type de pétrissage
et qualité des ingrédients, puissance de
chauffage et réglage de la machine.

Modello di Autocon
Quantita di stampi nella macchina

Diametro della bocca del cono in mm

Quantita totale impronte degli stampi

MmO N>

Model of Autocon
Number of moulds in the machine

Quantity of cavities for each mould
Total amount of cavities in the moulds

MTMONAN®>

Numero delle impronte per ciascuno stampo

Produzione media per ora di lavoro con ciclo di 1 minuto e 30 secondi

Top max diameter of the cone measured in mm

Average hourly production with cycle of 1 minute and 30 seconds

mT MON®W>

Modele du Autocon

Nombre de moules dans la machine
Diamétre maximum du cornet en mm
Nombre de cornets dans chaque moule

Nombre total de cornets dans le moules
Production moyenne par heure de travail avec cycle de 1

minutes et 30 secondes

m MmO N®W>

Mopenb ABTOKOH

Konnyectso dopm B neun

[lnameTp ropnbillKa CTakaHuMKa/poxKa B MM
Konuuectso matpuy B Kaxgoi dopme

ObLee KoNMUecTBo MaTpyLy Gopm
CpeaHAnA 4acoBan MPOU3BOAMTENBHOCTb MPU LMK/E

Bbineykn 1 MuH 30 cexxx

BHumaHume: Yacosas NPOV3BOANTENHOCTb
YKa3zaHa NpUMePHO, T.K. 3aBUCAT OT TuMa
CTaKaHLH/IKa/pOMKa, peuenTypbl TeCTa 1
KayecTBa MCNob3yemMblX MHFPpeaNeHTOB,
MOLLUHOCTW Harpeea 1 peryimpoBku nevn

B
A
A
A
c Cc¢cC
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WAFER2638"

Macchina semiautomatica per la produzione
di formati rettangolari piani 260x380 mm,
spessore variabile da 0,8 a 6 mm. Robusta e
semplice da utilizzare, & ideale per piccole
produzioni o campionature. Si pud installare su
un tavolo oppure su apposito telaio (opzionale).
Viene fornita con le istruzioni per l'uso e
la ricetta. Il riempimento dello stampo
avviene tramite I'apposito dosimetro e vasca
per l'impasto. Il riscaldamento ¢ elettrico.
L'apertura e la chiusura dello stampo avviene
azionando una leva a mano controbilanciata per
agevolare il minimo sforzo. Capacita produttiva
da 20 a 30 fogli l'ora.

[en] WAFER2638®

Semi-automatic machine for the production of
flat rectangular formats 260x380 mm, variable
thickness from 0.8 to 6 mm. Sturdy and easy to
use, it is ideal for small productions or samples.
[t can be installed on a table or on a special
supporting frame (optional).

Provided with instruction handbook for use and
the recipe. The filling of the mold takes place
using the appropriate dosimeter and mixing
tank. The heating is electric. The opening and
closing of the mold is by a counterbalanced
hand lever to facilitate minimum effort.
Production capacity from 20 to 30 sheets per
hour.

SCHEMA DI PRODUZIONE

E1 PRODUCTION RATE SCHEME

WAFER2638°

Machine semi-automatique pour la production
de formats rectangulaires plats 260x380 mm,
épaisseur variable de 0,8 a 6 mm. Robuste et
simple d'utilisation, il est idéal pour de petites
productions ou les échantillons. Il peut étre
installé sur une table ou sur un support de fer
spécial (en option).

Il est accompagné d'un mode demploi et de
la recette. Le remplissage du moule seffectue
a l'aide du dosimetre et de la cuve de mélange
appropriés. Le chauffage est électrique.
Louverture et lafermeture du moule seffectuent
en actionnant un levier a la main contrebalancé
pour faciliter un minimum d'effort. Capacité de
production de 20 a 30 feuilles par heure.

SCHEMA DE PRODUCTION

WAFER2638®

[NonyasToMaT 418 MPOV3BOACTBA MPAMOYIbHbIX
NIMCTOB Nockor Bapnv 260x380 MM, pasnvuHoN
TonwwHbl o1 0,8 g0 6,0 Mm. [poyHada 1 NpocTan
B 00CNYXMBaHWUW MAeanbHO NOAXOAUT ANA
NPOW3BOACTBa B HeOOMbLWNX 0bbemax nnm
obpas3uoB. MoxeT ycTaHaBnMBaTbCA Ha
MPOYHBIM CTON UM NOCTABAATLCA C HECYLLEeN
KOHCTpyKuuMel (onumoH). MocTaenaeTca
BMeCTe C MHCTPYKUMEN No 3KCnayataumu,
BKJIIOYaA peLenTypy Tecta ANA BKYCHEeNLWMX
BadenbHbIX POXKOB. QOPMbl 3aMNONHAKTCA
npyY NOMOLM CneumanbHoro Ao3mpytowero
YCTPOWCTBa ¥ BaHHbI ANA TecTa. Harpes
anekTpuyecTBom. OTKPbITME 1 3aKpbiTe Gpopm
NPOCXOAMT NPV PYYHOM MOBOPOTE pblyara C
KOHTpOanaHcMpoBKoit. Mpon3BoaNTENBHOCTD
o1 20 go 30 N1CTOoB B Yac.

CXEMA TIPO13BOACTBA

WAFER 2638 \'} F Hz kw
WAFER 2638 230 1 50/60 74

kW/h kg LxWxHcm
5,92 250 100x85x70
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MACCHINE PER CONI ARROTOLATI / ROLLED SUGAR CONE MACHINES / MACHINES POUR LES CORNETS SUCRES ENROULES / OBOPYAOBAHWIE ANA KPYHYEHBIX CAXAPHBIX POXKOB

AUTOCON-W*

Macchina automatica per la fabbricazione di
formati di wafer piani, fornita con una serie
di 14 o 18 stampi, superiori e inferiori in
ghisa speciale adatta per cotture alimentari.
Dimensioni massima del foglio: 380x540mm;
spessore da 1,8 a 3,0 mm. Riscaldamento a gas o
elettrico. Dispositivo di controllo con PLC touch-
screen, sistema automatico di accensione con
relativi dispositivi di sicurezza, bruciatori speciali
(nella versione agas) e ventilatore ad alta pressione.
Aimentazione automatica dellimpasto con vasca,
pompa regolabile con iniettori antigoccia, velocita
regolabile tramite inverter. Completa diraschiatore
sfrido, sistema di estrazione foglio a soffio, sistema
di raccolta “a stella” per lo scarico del prodotto
finito su eventule nastro di trasporto. Opzionabile

il rivestimento esterno con pannelliin acciaio inox.

[eN] AUTOCON-W®

Automatic machine for the manufacture of flat
wafer formats, supplied with a series of 14 or
18 molds, upper and lower in special cast iron
suitable for food cooking. Maximum sheet size:
380x540mm; thickness from 1.8 to 3.0 mm. Gas
or electric heating. Control device with touch-
screen PLC, automatic ignition system with
relative safety devices, special burners (in the
gas version) and high pressure fan. Automatic
feeding of the dough with bowl, adjustable
pump with anti-drip injectors, speed adjustable
by inverter. Complete with scrap scraper, blow
sheet extraction system, star”collection system
for unloading the finished product on any
conveyor belt. Optional external cladding with
stainless steel panels.

SCHEMA DI PRODUZIONE

AUTOCONW \'} F Hz kW  mc/h MET
AG14W 400 3 50 2,20  14,00-16,00
AG18W 400 3 50 2,20 18,00-20,60

E PRODUCTION RATE SCHEME

AUTOCON-W®

Machine automatique pour la fabrication de
formats de gaufrettes plates, fournie avec
une série de 14 ou 18 moules, supérieur et
inférieur en fonte spéciale adaptée a la cuisson
des aliments. Taille de feuille maximale :
380 x 540 mm ; épaisseur de 1,8 a 3,0 mm.
Chauffage au gaz ou électrique. Dispositif
de contréle avec PLC a écran tactile, systeme
d'allumage automatique avec dispositifs de
sécurité relatifs, brileurs spéciaux (dans la
version a gaz) et ventilateur a haute pression.
Alimentation automatique de la pate avec bol,
pompe réglable avec injecteurs anti-gouttes,
vitesse réglable par inverseur. Complet avec
racleur pneumatique pour Oter les déchets,
systeme d'extraction de feuille de soufflage,
systeme de collecte “étoile” pour décharger
le produit fini sur nimporte quelle bande
transporteuse. Habillage extérieur en option
avec panneaux en acier inoxydable.

Kg/h GPL kg LxWxHcm
8,40-9,60 4.600  450x185x195
10,80-12,40 5.600 550x185x195

SCHEMA DE PRODUCTION

AUTOCON-W®

ABTOMAT ANA NPOMU3BOLCTBA NPAMOYIIbHbBIX
JIMCTOB NNOCKOM Badnm MaKCMaslbHbIM pa3mepom
380x540 mm, TonuwmnHon ot 1,8 go 3,0 Mm,
MOXET UMeTb OT 14 40 18 BbiNeUHbIX OAVHHWLY,
M3rOTOBNEHHDBIX 13 YyTyHa, NPefHa3Ha4YeHHOro
18 NULEeBOro Npor3BoACTBa. Harpes Kak
ra30Bbli, TaK ¥ SNEKTPUYECKIN.

YCTPOWCTBO ynpasneHua C CEHCOPHbLIM
[T1K, aBTOMaTMyecKkas cucTema 3axumraHua
COOTBETCTBYIOWMMM NPEeAOXPAHUTENbHbBIMM
yCTpOMNCTBaMu, cneymranbHble ropenkn (s
ra3oBOM WCMOMHEHUW) U BEHTUIATOP
BbICOKOTO [1aBfeHunA. ABToMaTyecKkan nojava
TecTa C Yawew, peryampyemsliini Hacoc ¢
AHTMKaMNeNbHbIMU UHKXEKTOPaMu, CKOPOCTb
perynnpyetca MHBepTOpOM. B KommnekTe
CO CKpebkom 00101, BO3AYLIHOW CUCTEMON
BbIFP3YKW FOTOBOro BadenbHOro NnNCTa,
cnuctemon cbopa Tuna «3Be3foukar AnA
BbIFPY3KM FOTOBOIO MPO/AYKTa HA NEHTOUHBbIN
TpaHcnopTep. ONUMOHHO BHELIHAS 0ONMNLIOBKA
naHenamu 13 HepkaBetoLler CTanu.

CXEMA TIPOM3BOACTBA

17
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LE MACCHINE PER LA PRODUZIONE DI

CONI
ARROTOLATI

[EN] ROLLED SUGAR CONE MACHINES
MACHINES POUR LES CORNETS SUCRES ENROULES
OBOPYZIOBAHUE AN KPYYEHBIX CAXAPHbIX POXXKOB

ESEMPI DI PRODUZIONE

[EN] EXAMPLES OF PRODUCTION EXEMPLES DE FABRICATION MPUMEPbBI OBOPYJOBAHWA
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MINIROTARCON®

Macchina semiautomatica professionale con
una o due piastre formato 240x240 mm per la
fabbricazione di cialde atte ad essere modellate
per formare cornetti arrotolati, sigari/sigarette,
cestine/conchiglie etc.

Opzionalmente e possibile incidere un logo
personalizzato sullo stampo oppure montare
uno stampo per waffel. Riscaldamento elettrico
230 Volts monofase 50 Hz. La temperatura
di ciascuna piastra e regolabile. Completa di
dosimetro regolabile e manuale d'istruzione

ed uso.

[eN] MINIROTARCON®

Semi-automatic professional machine with
one or two baking plates with size 240x240
mm for the manufacture of waffles suitable
to be shaped into rolled sugar cones, cigars/
cigarettes, baskets/shells etc. You can have a
custom logo optionally engraved on your plate
or a special mould for the Belgian waffles.
Electrical heating 230 Volts monophase 50 Hz.
The temperature of each plate is adjustable.
Complete with adjustable dispenser as well as
handbook for instruction and use.

MINIROTARCON®

Machine professionnelle semi-automatique
avec le format d'une ou deux plaques de
cuisson de 240x240 mm pour la fabrication
de gaufrettes qui peuvent étre modelées en
formant des cornets roulés avec la bouche a
ceeur, cigares / cigarettes, tulipes, etc. Il est
possible de graver votre logo personnalisé sur
la plague ou installer un moule spécial pour
les gaufres. Chauffage électrique tension 230
volts 50 Hz monophasé. La température peut
étre réglée séparément sur chaque plaque.
Compléte de dosimetre réglable et du manuel
d'instructions et usage.

MINIROTARCON®

MINIROTARCON®

MpodeccroHanbHbIl NoflyaBToMaToMaT C
OAHOW UAW ABYMA NAACTUHAMK pa3mMepom
240%x240 MM ANA M3roTOBNEHUA BadenbHbIX
OVCKOB ANA AaNbHENWeEro CKPyumBaHMA KX
B POXKW, TPYOOUKM, KOP3MHOUKM, PaKyLIKN
1 T. 4. ONUMOHaNbHO MOXHO BbIrPaBMPOBATHL
Ha npecc-dopme NOroTWN UAK YCTaHOBUTD
BadenbHylo GopMy. INEKTPUYECKNN Harpes
230 Bonbt ogHodasHbIv Tok 50 M. Temnepatypa
KakaOoM NNacTuHbl perynupyetca. [ocTtasnaetca
B KOMMJeKTe C peryanpyembiM 4O3aTOPOM U
MHCTPYKLMEV NONb30BaTeNA 1 3KCMTyaTalmn.

SCHEMA DI PRODUZIONE  Ed PRODUCTION RATE SCHEME SCHEMA DE PRODUCTION CXEMA TTPOM13BOACTBA
MR-E A B MR-E \ F Hz kw kw/h kg LxWxH
MR1TE 30 34 MR1E 230 50/60 1,40 1,12 24
MR2E 60 68 MR2E 230 50/60 2,80 2,24 52

[EN |

Nota bene: La produzione per oradilavoro e
indicativa in quanto la quantita prodotta varia
in piti 0 in meno in relazione al tipo di cono,
tipo di impasto e qualita degli ingredienti,
potenza del riscaldamento e regolazione
della macchina.

Please note: The hourly production is
approximate as the output may vary in
relation to the type of cone, type of mixture
and quality of the ingredients, power of
heating and machine settings.

Remarque: La production par heure de
travail est approximative dés que la quantité
produite peut varier en plus ou en moins par
rapport au type de cornet, type de pétrissage
et qualité des ingrédients, puissance de
chauffage et réglage de la machine.

BHuMaHwme: Yacosan Npov3BOANTENHOCTb
YKa3zaHa NpMMePHO, T.K. 3aBUCAT OT TuMNa
CTaKaHLMKa/DOMKa, peuenTypbl TeCTa 1
KayecTBa MNCNoJb3yemMblX MHFPeOANEHTOB,
MOLUHOCTW Harpesa 1 peryimpoBku neyn

A Produzione media per ora di lavoro con ciclo di 2 minuti A
B Produzione media per ora di lavoro con ciclo di 1 minuto e 45 secondi

E A Average hourly production with cycle of 2 minutes A
B Average hourly production with cycle of 1 minute and 45 seconds B
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Production moyenne par heure de travail avec cycle de 2 minutes
B Production moyenne par heure de travail avec cycle de 1 minute et 45 secondes



MACCHINE PER CONI ARROTOLATI / ROLLED SUGAR CONE MACHINES / MACHINES POUR LES CORNETS SUCRES ENROULES / OBOPYAOBAHWE AN1A KPYHYEHBIX CAXAPHBIX POXKOB

ACCESSORI OPZIONALI

[EN] OPTIONAL ACCESSORIES ACCESSOIRES OPTIONNELS JONMOJIHUTENTbHBIE AKCECCYAPbI

ACCESSORI OPZIONALI

Logo o incisioni personalizzate
[EN] Customizedlogo or personal engravings

Logo imprimé sur le moule ou gravure
personnalisée

JIOroTN UAK FPaBUPOBKa MO AM3aliHY
3aKasunka

AVVOLGITORE IN GHISA VERNICIATA E CONCHIGLIA IN ACCIAIO INOX PER CREARE CONI
ARROTOLATI CON ANGOLO DI 19° E ALTEZZA VARIABILE.

E

Cone-rolling tool in painted cast-iron and steel rolling shell that allow you to create
rolled sugar cones with an angle of 19° and adjustable height.

N/
&

Enrouleur manuel pour cornet en fonte de fer avec coquille en acier qui permet de
créer des cornets sucrés enroulés avec un angle de 19° et hauteur variable.

Y3en CKpyuviBaHWA 13 OKPaLLEHHOrO YyryHa 1 OTBeTHaA YacTb u3 Hepx. Cran ana
CKPYUVBaHA POXKKOB PasNNUYHOM ANWHLI C yrnom 19°

AVVOLGITORE IN MATERIALE SINTETICO ALIMENTARE E CONCHIGLIA IN ACCIAIO INOX PER CREARE
CONI'ARROTOLATI CON ANGOLO FISSO E ALTEZZA VARIABILE.

E

Cone-rolling tool in synthetic material fit for food preparations which allow you to
create rolled sugar cones with a fixed angle and adjustable height.

Enrouleur manuel en matériel synthétique pour 'usage alimentaire qui permet de
créer des cornets roulés et avec angle fixe et hauteur variable.

N/
&

Y3en cKpyuMBaHMA U3 CUHTETUYECKOro MaTepuana, MPUroAHOro ANA MULLEBbIX
NPOW3BOACTB, ¥ OTBETHAA YacTb U3 Hepx. CTann ANA CKPYUMBAHWA POXKOB
Pa37MYHON ASIMHBI C UKCUPOBAHHBIM YTTIOM.

AVVOLGITORE MANUALE CON DISPOSITIVO ELETTRICO E CONCHIGLIA IN ACCIAIO INOX
PERMETTE DI CREARE CONI ARROTOLATI CON ANGOLO FISSO E ALTEZZA VARIABILE.

E

Cone-rolling device with rechargeable battery and steel rolling shell which allow you
to create rolled sugar cones with a fixed angle and adjustable height.

Enrouleur électrique avec batterie rechargeable et coquille denroulement en acier
qui permettent de créer des cornets roulés avec angle fixe et hauteur variable.

N
&

Py4HOM y3en CKpyuMBaHWA 3NeKTPUYECKMI 1 OTBETHAA YacTb 13 Hepx. Ctann ana
CKyUMBaHNA POXKOB Pa3NNUYHON AfNHBI C GUKCUPOBAHHbBIM YTTIOM.

AVVOLGITORE MANUALE CON DISPOSITIVO ELETTRICO E CONCHIGLIA IN ACCIAIO INOX
PERMETTE DI CREARE SIGARI CON BORDI “MOSSI".

E

Rolling device for cigars with rechargeable battery and steel rolling shell which allow
you to create rolled sugar cigars with natural wavy edges.

N/
e

Enrouleur électrique avec batterie rechargeable et coquille d'enroulement en acier
qui permettent de créer des cigars roulés avec des bords naturels ‘ondulés”.

Py4HO y3en ckpyumBaHnA aNeKTPUYECKniA 1 OTBETHaA YacTb 13 Hepx. CTanu Ana
CKyUMBaHUA TPy6OUEK C eCTECTBEHHbIMM KPAAMM

ATTREZZO FORMATO DA CONCHIGLIA E PUNZONE IN ACCIAIO VERNICIATO PERMETTE DI
CREARE CESTINE COME DA NOSTRO DISEGNO 0C08506002 (@ 85 MM).

E

Manual tool composed of a shell and a punch for the production of sugar baskets
> as per our drawing 0C08506002 (@ 85 mm).

Outil manuel composé par une coquille et un poingon permettant de créer des
tulipes selon notre dessin 0C08506002 (@ 85 mm).

Y3en 13 OTBETHOW YaCTW 1 MyaHCOHa M3 OKPalUeHHOM CTanu AnA NPOV3BOACTBA
Kop3mnHouek cornacHo puc. 0c08506002 (g 85 mm).

[EN] OPTIONAL ACCESSORIES ACCESSOIRES OPTIONNELS OONOJIHUTEJIbHbIE AKCECCYAPbDI

Dispositivo manuale o semiautomatico per taglio cialde Stampo per waffel Dosatore regolabile a 8 posizioni
[EN] Manual or semi-automatic device for waffle cutting [EN] Waffle’s mould [EN] Adjustable dispenser 8 positions
Dispositif manuel ou semi-automatique pour couper Moule pour les gaufres Doseur réglable 8 positions
les gaufres .
Dopma ans Bap Perynupyembiii 403aTop Ha 8
PyyHoe nnu nonyasTomaTnmyeckoe yCTPOMCTBO ANA no3nummn
Y! Y Y

pesku Badn
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ROTARCON®

MACCHINA AUTOMATICA PER LA PRODUZIONE
DI CIALDE ROTONDE PIANE DOLCI O SALATE

Il sistema rotativo Rotarcon® comprende:

& (C9),12(C12) oppure 18 (C18) stampi lisci
in ghisa speciale del diametro di 200 mm

& 1 serbatoio a pressione per l'impasto

& 1 pompa volumetrica a iniezione per impasti
alimentari liquidi a dosaggio regolabile

< sistema by-pass per evitare il fermo produzione

Il sistema di regolazione della temperatura e controllato
elettronicamente con termoregolatore indipendente
per le piastre superiori e inferiori degli stampi.
La quantita di impasto sulle piastre, il tempo di cottura e
lo spessore della cialda possono essere regolati a proprio
piacimento. Quadro elettrico conforme alle normative
CE. Completa di manuale d'istruzione d'uso con ricetta.
Su richiesta, & possibile avere la personalizzazione
delle piastre con incisioni di tipo geometrico (rombi
o quadretti) e/o logo personalizzato. Tra gli accessori
opzionali sono disponibili inoltre: serie aggiuntive di
stampi intercambiabili, coltello rasatore pneumatico
per lo scarico, nastro trasportatore alimentato a motore.

Riscaldamento elettrico con tensione 400V 50Hz trifase.

ROTARCON® C18

ROTARCON® C12

Pompa volumetrica per Rotarcon / Volumetric pump for
Rotarcon machines / Pompe volumetrique pour machines
Rotarcon / O6bemHbIv Hacoc ana Rotarcon.

[eN] ROTARCON®

AUTOMATIC MACHINE FOR THE MANUFACTURE
OF SWEET OR SALTY ROUND FLAT WAFFLES

The rotating system type Rotarcon® includes:

& 9(C9),12(C12) or 18 (C18) special cast-iron
moulds with smooth plate diameter @200 mm
& 1 pressurized tank for containing the dough
« 1 adjustable injection pump for liquid food
mixtures
& By-pass system to hold off a machine-
downtime
The heating system is electronically controlled with
separate temperature settings for the upper and lower
plates of the moulds. The quantity of the dough to
be poured on to the baking plates, baking time and
thickness of the wafer can all be adjusted to your liking.
Electric panel in compliance with CE rules. Complete
with manual for instruction and use with recipe.
Upon request you can have customized plates with
engravings of geometric type (squared or diamonds),
personal logo etc; Other optional accessories are also
available such as: additional set of interchangeable
moulds, pneumatic scraper for the output discharge,
engine powered conveyor. Electric heating voltage
400V 50Hz three-phase.
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ROTARCON®

MACHINE AUTOMATIQUE POUR LA PRODUCTION
DE GAUFRES PLAINES RONDES SUCREES OU
SALEES

Le systeme rotatif du type Rotarcon® comprend:

& 9(C9),12(C12) ou 18 (C18) moules spéciaux en
fonte lisse du diametre de @200 mm

& 1 cuve pressurisée pour contenir la pate

& 1 pompe a injection réglable pour doser des
mélanges alimentaires liquides

& Systeme "by-pass” pour éviter l'arrét de
production

Le systéme de chauffage est contrélé électroniquem-
ent avec des thermorégulateurs indépendants sur les
deux plaques supérieure et inférieure du moule. La
quantité de pate sur les plaques, le temps de cuisson
et de Iépaisseur de la crépe peuvent étre réglés a
discretion. Le cadre électrique est en conformité aux
normes CE. Complet du manuel d'instructions et usage
avec recette. Sur demande il est possible d'avoir une
personnalisation de ces moules avec des gravures de
type géométrique (losanges ou quadrillage), logo ou
marques personnalisées etc; Accessoires en option
sont également disponibles tels que la série supplém-
entaire de moules interchangeables, couteau racleur
pneumatique pour éter la gaufre, ruban transporteur
motorisé. Chauffage électrique 400V 50Hz triphasé.

ROTARCON®

ABTOMATUYECKOE OBOPYOBAHVE O/1A
NMPON3BOACTBA BA®EJIbHbIX ANCKOB
CAXAPHbBIX TN COJTEHBIX

KapycenbHbin aBTomat mMog. Rotarcon® 8 coctase:

= (C9), 12 (C12) nnm 18 (C18) BbINeYHbIX
OMVHHNL M3 CneuManbHOro 4YyryHa
avametpom 200 mm

»~ 1 emMKoCTb Nnoj AaBneHuem Ansa nofaym Tecta

1 0ObeMHbIN HACOC MHXEKTOPHOTO THMa 1A
XKNAKOro TeCTa C perympyemon 4O3MPOBKOM

Cuctema by-pass ana 6ecnepeboiiHoin paboTsl
aBTOMaTa Npu 3aMeHe emKoCTH

CncTema perynmpoBKK TemnepaTypbl BEPXHUX 1
HVKHVX ONIVHHWL, MMEET SN1EKTPOHHOE YNpaBneHve
C HE3aBMCUMbBIM TEPMOPEryaaTopomM. Konmnyectso
[I031PYeMOro Ha GMIVHHWMLbI TECTA, BPEMSA BbINEUKM 1
TONWMHa BadenbHOro AMcKa MOryT PeryanpoBaThCca
M0 »KeNaHuI0. SNEKTPOLLWT COOTBETCTBYET HOPMATVIBaM
ESC. MoctaBnAeTca B KOMNNEKTe C MHCTPYKUMEN NO
SKCMyaTaunm 1 peLenTypoil.

1o KenaHWio BO3MOXHO NepcoHNGUUMpPOBaThL
OMMHHWLbI TPAaBUPOBKON B BUAE r€OMETPUYECKIMX
pucyHkos (pomboB MNM KBagpaTukos) u/
AV NOroTMNoM. B KayecTBe AOMONHUTENbHbIX
KOMTMIEKTYIOWMX UMEIOTCA TaKXe: JOMONMHUTENbHbI
KOMMNAeKT B3aMMO3aMeHAeMblX OAWHHWL,
NMHEBMATUUCKUIT HOX-CKPeBOK AN BbIrPy3KH,
NIeHTOUHBIV TPAHCMOPTEP C MPUBOAOM OT [IBUTaTesNs.
Harpes anekTpoyecTsom, HanpsaxeHnem 400V 50Hz
Tpu hasbl.



MACCHINE PER CONI ARROTOLATI / ROLLED SUGAR CONE MACHINES / MACHINES POUR LES CORNETS SUCRES ENROULES / OBOPYAOBAHWE AN1A KPYHYEHBIX CAXAPHBIX POXKOB

LINEE AUTOMATICHE

[EN] LINE AUTOMATIC

LIGNE AUTOMATIQUE

ABTOMATUYECKUE JTUHNN

LINEA AUTOMATICA PER LA PRODUZIONE DI CONI
ARROTOLATI COMPOSTA DA MACCHINA BASE
ROTARCON' E DISPOSITIVI OPZIONALI.

Automatic equipment for the manufacture of rolled
cones composed of the basic machine type Rotarcon
as well as some optional devices.

Equipement automatique pour la production de
cornets roulés composé de la machine basilaire
modele Rotarcon ainsi que des dispositifs optionnels.

ABTOMaTMUECKaA NMHWA ANA MPOV3BOACTBA KPYUeHbIX
CaxapHbIX POXKOB B COCTaBe 6a30BOM MalLVHbI
rotarcon® 1 AONOAHUTENbHBIX YCTPOWCTB

LINEA AUTOMATICA PER LA PRODUZIONE DI CONI
ARROTOLATI COMPOSTA DA MACCHINA BASE
ROTARCON'® E DISPOSITIVI OPZIONALI.

Automatic equipment for the manufacture of rolled
cones composed of the basic machine type Rotarcon
as well as some optional devices.

Equipement automatique pour la production de
cornets roulés composé de la machine basilaire
modele Rotarcon ainsi que des dispositifs optionnels.

ABTOMATNYECKAA IHNA 114 NPOV3BOLCTBA KPYUEHbBIX
CaxapHbIX POXKOB B COCTaBe 6a30BO MalnHbI
rotarcon® 1 [ONOMHUTENbHbBIX YCTPONCTB

LINEA AUTOMATICA PER LA PRODUZIONE DI CESTINE
COMPOSTA DA MACCHINA BASE ROTARCON® E
DISPOSITIVI OPZIONALL.

Automatic equipment for the manufacture of baskets
composed of the basic machine type Rotarcon as
well as some optional devices.

Equipement automatique pour la production de
tulipes composé de la machine basilaire modele
Rotarcon ainsi que des dispositifs optionnels.

ABTOMaTUYECKAA IMHUA ANA NPOV3BOACTBA Kpy4eHbIX
CaXapHbIX POXKOB B COCTaBe 6a30B0OW MalWHbI
rotarcon® 1 AONONHUTENbHbIX yCTpOVICTB

23



24

ACCESSORI OPZIONALI

[EN] OPTIONAL ACCESSORIES

ACCESSOIRES OPTIONNELS

>

N/
&

JOMNOJTHUTENbHBIE AKCECCYAPbI

MAC MACCHINA AUTOMATICA DA ACCOPPIARE ALLA ROTARCON" PER LA PRODUZIONE
DI CONI CON BOCCA A CUORE.

MAC Automatic machine to be put together with our Rotarcon® for the automatic
manufacture of rolled cones with a heart-shaped mouth.

MAC Machine automatique a coupler a notre Rotarcon® pour la production
automatique de cornets roulés avec la bouche a cceur.

ABTOMAT AnA pa6OTbI BMecTe C rotarcon® ana Npon3BOACTBA KPYYEHbIX POXKKOB C
eCTeCTBeHHbIM Kpaem

MAC MACCHINA AUTOMATICA DA ACCOPPIARE ALLA ROTARCON' PER LA PRODUZIONE DI
CONI CON BOCCA PARI E BORDO RINFORZATO (NON TAGLIATO).

MAC Automatic machine to be put together with our Rotarcon® for the automatic
manufacture of rolled sugar cones with a flat top and reinforced edges (uncut).

MAC Machine automatique a étre couplée a notre Rotarcon® pour la production
automatique de cornets avec labouche plaine et les bords renforcés (non découpée).

ABTOMAT AnA paboTbl BMECTe C rotarcon®  AnA NPOM3BOACTBA POXKOB C POBHBIM
Kpaem 1 ycuneHHbIM Kpaem (He obpe3aHHbIM)

MAC PLUS MACCHINA AUTOMATICA DI AVVOLGIMENTO DA ACCOPPIARE ALLA ROTARCON®
PER LA PRODUZIONE DI CONI CON BOCCA A CUORE OPPURE PER LA PRODUZIONE DI
SIGARI CON BORDI“MOSSI".

MAC PLUS Automatic machine to be put together with our Rotarcon” for the
automatic manufacture of rolled cones with a heart-shaped mouth or to shape the
waffle into cigars with wavy edges.

MAC PLUS Machine automatique a coupler a notre Rotarcon” pour la production
automatique de cornets roulés avec la bouche a cceur ou créer cigares avec les
bords naturels (ondulés).

Mak nmioc aBToMaTN4YeCKOE YCTPOMCTBO CKPYUMBAHMA POXKOB A/1A PaboTsl BMECTe
C rotarcon® AnA NPOV3BOACTBA POKKOB C €CTECTBEHHbBIM KPAaem v Tpybouek ¢
HEPOBHBIM Kpaem.

DISPOSITIVO AUTOMATICO DA ACCOPPIARE ALL'AVVOLGITORE MAC O MAC PLUS PER
CONTARE E IMPILARE | CONI PRONTI PER L'IMPACCHETTAMENTO.

Automatic conveyor to be coupled to the rolling device type MAC or MAC PLUS for
counting and stacking cones ready for packaging.

Transporteur automatique pour étre couplé a l'enrouleur modéle MAC ou MAC PLUS
pour le comptage et I'empilage des cones préts pour l'emballage.

ABTOMAaTMYECKOE yCTpOVICTBO ansa pa6orb| CY3/10M CKPY4YMBaHMA Mak Uik mak nitoc
ANnA cyeTa n LIJTa6€J'IMpOBaHVIﬂ FOTOBbIX POXKOB.



MACCHINE PER CONI ARROTOLATI / ROLLED SUGAR CONE MACHINES / MACHINES POUR LES CORNETS SUCRES ENROULES / MALLUMHbI AN1A MPOKATbLIBAHKA CAXAPHbBIX KOHYCOB

ACCESSORI OPZIONALI

[EN] OPTIONAL ACCESSORIES

ACCESSOIRES OPTIONNELS JOOMNOJTHNTENbHbIE AKCECCYAPDI

E

N/
&

E B B

ARROTOLATORE SEMI-AUTOMATICO DITIPO ELETTRO-PNEUMATICO AZIONATO
DA PULSANTE A PEDALE. PUO ESSERE DOTATO DI 1 O 2 TESTE PER CREARE CONI
ARROTOLATI DOLCI CON BOCCA A CUORE (CONICITA STANDARD DA SCEGLIERE
TRA: 16° 19°, 23° E 36°).

A semi automatic (provided with electro-pneumatic operation) device
activated by the operator through a pedal button. It can have one or
two heads to shape the waffles into rolled sugar cones with heart shaped
mouth (conicity to be picked from the standard size: 16°, 19°, 23° or 36°).

Un enroleur semi-automatique actionné par un bouton a pédale. Il peut
avoir 1 ou 2 tétes pour créer cornets roulés sucrés avec bouche a cceur
(conicité a choisir parmi les standards 16° 19°, 23° ou 36°).

[NonyaBTOMaTUYECKOE CKPYUVBatoLLEe YCTPONCTBO
3NEKTPOMHEBMATUYECKOrO e/ICTBIA C NPUBOLOM OT KHOMKM Ha neaant,
MOXET MMeTb 1 UK 2 FONOBKM ANA NPO3BOACTBA KPYUEHBIX CaxapHbIX
POXKKOB C €CTECTBEHHbBIM KpaeMm (CTaHAapTHbIA yron Ha Bbibop: 16°, 19°,
23°e36°).

ARROTOLATORE SEMI-AUTOMATICO DITIPO ELETTRO-PNEUMATICO AZIONATO
DA PULSANTE A PEDALE. PUO ESSERE DOTATO DI 1 O 2 TESTE PER CREARE
SIGARI CON BORDI“MOSSI".

A semi automatic (electro-pneumatic operation) device activated by the
operator through a pedal command. Provided with one or two heads to
shape the waffle into cigars with wavy edges.

Enroleur semi-automatique actionné par un bouton a pédale. Il peut avoir
1 ou 2 tétes pour créer cigares avec les bords naturels (ondulés).

MonyasTomaTnyeckoe CKpyyupatuee yCTPOMCTBO
3NEKTPOMNHEBMAaTUYECKOrO AeCTBUA C MPUBOAOM OT KHOMKK Ha
nefanv, MoXeT MMeTb 1 Unu 2 roNoBKW AnA NPO3BOACTBa Tpybouek C
€CTeCTBEHHbIM KpaeM. .

ACCESSORICOMPLETAMENTE MANUALI O ASSERVITI DA DISPOSITIVIELETTRICI
PERMETTONO DI CREARE CONI ARROTOLATI CON ANGOLO DI 19° E ALTEZZA
VARIABILE.

Fully manual and electric devices allow the customer to create rolled sugar
cones with an angle of 19° and adjustable height.

Outils completement manuels ou électriques permettent de créer des
cornets roulés et avec un angle de 19° et hauteur variable.

[TONHOCTBIO PYUHbIE UM SNEKTPUYECKMe YCTPONCTBA CKPYUMBaHMA
POXKOB C €CTECTBEHHbIM Kpaem C yrnom 19° pasnnuHow ANMHbI.

ACCESSORICOMPLETAMENTE MANUALI O ASSERVITI DA DISPOSITIVIELETTRICI
PERMETTONO DI CREARE SIGARI CON BORDI“MOSSI".

Fully manual and electric devices allow the operator to create rolled sugar
cigars with natural wavy edges.

Outils completement manuels ou électriques permettent de créer des
cigars roulés avec des bords naturels ‘ondulés”.

[TONHOCTBIO PYUHbIE UM SNEKTPUYECKME YCTPONCTBA CKPYUMBaHNA
TpyOOUeK C eCTeCTBEHHbIM KPaeM.

UN APPOSITO DISPOSITIVO FORMATO DA CONCHIGLIA EPUNZONE PERMETTE
DI CREARE CESTINE (@ 85 MM).

A specific device, composed by a shelland a punch, allows the production
of sugar baskets (@ 85 mm).

Un outil special composé par une coquille et un poingon permet de créer
des “tulipes” (2 85 mm).

CneunansHoe yCTpOMCTBO U3 OTBETHOM YacCTV 1 MyaHCOHa ANA NPUAaHUA
BadenbHoMy ANCKy GopMbl KOP3MHOUKM (@ 85 mm).
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ACCESSORI OPZIONALI

[EN] OPTIONAL ACCESSORIES ACCESSOIRES OPTIONNELS JOMOJTHUTENTbHBIE AKCECCYAPbI

DISPOSITIVO SEMI-AUTOMATICO DI TIPO PNEUMATICO AZIONATO DA LEVA MANUALE. E'DOTATO DI UN TESTA PER LA PRODUZIONE DI
TAZZINE E BICCHIERINI CON BORDO TAGLIATO E PIEGATO.

[EN] Semi-automatic device actuated by a pneumatic hand lever. Available with one
> head for the manufacture of sugar cups, bowls and goblets with cut folded edge.

Dispositif semi-automatique du type pneumatique actionné par levier ala main. Il est
doué d'une téte pour la production de tasses et bols avec le bord découpé et plié.

lMonyaBTOMAT C MHEBMATUYECKMM MPUBOLOM W PYUHbIM pbluarom. MiveeT 1 ronosky
[IN1A NPOVI3BOACTBA YalleyeK 1 CTakaHYMKOB C 0BPEe3HbIM V1 3aBePHYTbIM Kpaem..

DISPOSITIVO SEMI-AUTOMATICO DITIPO PNEUMATICO AZIONATO DA LEVE MANUALI. E'DOTATO DI 2 TESTE PER LA PRODUZIONE DI UNTIPO
DI CESTINA DA SCEGLIERE TRA IL DISEGNO 0C11006001 (@ 110 MM) ED IL DISEGNO 0C13506001 (@ 135 MM).

[EN] Semi-automatic device with pneumatic operation actuated by hand levers. Available
with 2 heads for the manufacture of sugar baskets to be chosen between our drawing
0C11006001 (2 110 mm) and our drawing 0C13506001 (2 135 mm).

Outil semi-automatique de type pneumatique actionné par des leviers manuels.
Disponible avec 2 tétes pour la production d'une tulipe a choisir entre le dessin
0C11006001 (2 110 mm) et le dessin 0C13506001 (2 135 mm).

[NonyasToMaT C MHEBMATUYECKMM MPVBOAOM 1 PYYHBIM PblYarom. iMeeT 2 ronosku
[INA NPOV3BOACTBA OAHOO 13 2-X BUAOB KOP3MHOYEK Ha Bbibop puc. 0c11006001
(2 110 mm) unn puc. 013506001 (@ 135 mm).

DISPOSITIVO AUTOMATICO DI TIPO ELETTRO-PNEUMATICO DA ASSERVIRE ALLA ROTARCON® PER LA PRODUZIONE DI CESTINE CON BORDI
MOSSI ONDULATI. E'DOTATO DI 4 POSTAZIONI DI STAMPAGGIO CON BRACCIO MECCANICO E PINZA PER LATRASLAZIONE DELLA CIALDA. LA
FORMA DELLA CESTINA PUO ESSERE SCELTA TRA QUELLE MOSTRATE QUI A FIANCO.

[EN] Automatic device with electro-pneumatic operation to be coupled with our Rotarcon’
for the manufacture of sugar baskets with natural wavy edges. Available with 4
molding stations with mechanical arm as well as a clamp for switching the waffle
from the Rotar to the molding station. The shape of the basket can be chosen from
> the drawings as per the catalogue.

Dispositif automatique du type électro-pneumatique a étre asservi a notre Rotarcon”
pour la production de tulipes avec les bords naturels ondulés. Il est composé par
4 stations de moulage, un bras mécanique et pincette pour le déplacement de la
gaufre. La forme de la tulipe peut étre choisie parmi celles du catalogue.

ABTOMATUUECKOE YCTPOMCTBO C 3MEKTPOMHEBMATUUYECKVM NPUBOLOM ANA PaboThl
C rotarcon®  nA NpomM3BOACTBA KOP3MHOUEK C eCTECTBEHHbBIM BOSTHWCTBIM KPaeM.
4-X NO3MUMOHHAA WTAMMOBKa C MEXaHWYECKIM PblUarom 1 3aXBaToM A/1A nepeHoca
avicka. Dopmy KOP3MHOUKM MOXHO BbI6PATb 13 MOKa3aHHbIX COOKY.



MACCHINE PER CONI ARROTOLATI / ROLLED SUGAR CONE MACHINES / MACHINES POUR LES CORNETS SUCRES ENROULES / OBOPYAOBAHWE AN1A KPYHYEHBIX CAXAPHBIX POXKOB

16°

0C08506001

SCHEMA DI PRODUZIONE

19°

0C11006001

E PRODUCTION RATE SCHEME

23°

36°

0C13506001

SCHEMA DE PRODUCTION

CXEMA TIPOM3BOACTBA

MOD \ F Hz kw  kW/h mi/h kg LxWxH MOD vV F Hz kw  kW/h méh kg LxWxH
c9 400 3 50/60 12,00 9,60 0,10 500 C9+MAC 400 3 50/60 12,00 960 024 620
12 400 3 50/60 1800 1440 0,10 650 C12+MAC 400 3 50/60 18,00 1440 024 770
c18 400 3 50/60 27,00 21,60 0,70 1.200 C18+MACPLUS 400 3 50/60 27,00 2160 048 1380
[EN|

Nota bene: La produzione peroradilavoroe
indicativa in quanto la quantita prodotta varia
in piti 0 in meno in relazione al tipo di cono,
tipo di impasto e qualita degli ingredienti,
potenza del riscaldamento e regolazione
della macchina.

Please note: The hourly production is
approximate as the output may vary with
relation to the type of cone, type of mixture
and quality of the ingredients, power of
heating and machine settings.

Remarque: La production par heure de
travail est approximative dés que la quantité
produite peut varier en plus ou en moins par
rapport au type de cornet, type de pétrissage
et qualité des ingrédients, puissance de
chauffage et réglage de la machine.

BHumaHwme: Yacoasa npov3BOANUTENHOCTb
YKa3aHa NprvMepHO, T.K. 3aBWCWT OT TUna
CTaKaHu4MKa/poxKa, peuenTypbl Tecta u
KayecTBa MCMosb3yemblX UHIPEAVEHTOB,
MOLLHOCTY Harpesa 1 perynnpoBKy neuu

N ®m>

rinforzato (non tagliato) .

.

. Produzione oraria: indicativamente da 250 a 700 pezzi l'ora.
Su richiesta del cliente, & possibile realizzare coni con conicita differenti.
. Accessori specifici consentono di realizzare coni con bocca pari tagliata.
. Mediante I'utilizzo di piastre speciali & possibile invece produrre coni con bocca pari e bordo

. Regolando il flusso dellimpasto sulle piastre di cottura, & possibile realizzare cialde pit o meno grandi:

pertanto, a parita di angolo (conicita) e di altezza, si possono realizzare coni con diametro diverso.

o]

. Hourly production: approximately 250 to 700 outputs/hour.
. Upon the customer’s request, you can make cones with different angle (conicity).

C. Specific accessories will allow you to manufacture cones with flat cut mouth. Through the assembly
of special baking plates on the machine you can instead produce cones with flat top and reinforced

edge (uncut).

D. By adjusting the dough injection on the baking plates, it is possible to manufacture small, medium
or large waffles: therefore, by keeping the same angle and height, you can produce cones with

different diameter of the mouth.

A. Production horaire: environ 250 a 700 piéces par heure.

B. Ala demande du client, vous pouvez réalizer des cornets avec conicité différente.

C. Des accessoires spécifiques vous permettent de réaliser des cornets avec la bouche droite coupée:
au contraire, grace a l'utilisation de plaques spéciales, vous pouvez quand-méme produire des
cornets avec la bouche droite et le bord renforcé (non coupé).

D. Avec le réglage de Iécoulement de la pate sur les plaques de cuisson, il est possible de fabriquer
des gaufres plus ou moins grandes: donc, pour un méme angle (conicité) et hauteur, vous pouvez
réaliser de cornets avec diameétres différents

. Produccion horaria: aproximadamente 250 a 700 piezas por hora.

ON®>

boca igual y borde reforzado (sin cortarlo).

m

Sobre peticion del cliente, se puede realizar conos con dngulos diferentes (conicidad).
. Accesorios especificos le permiten lograr conos con la boca cortada y igual.
. A través de la utilizacion de placas de coccion especiales, se puede producir conos con la misma

. Regulando el flujo de la masa en las placas de coccién, es posible realizar obleas mas o menos

grandes: por lo tanto, manteniendo el mismo dngulo de base y la altura, se puede realizar conos

con didmetros diferentes
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ROTARCON 24 OT®

MACCHINA AUTOMATICA PER LA
FABBRICAZIONE DI TARTELLETTE

Macchinainteramente automatica per la produzione ditartellette in pasta
frolla con ricetta dolce o salata, completa di 24 stampi intercambiabili.
Riscaldamento elettrico. Capacita produttiva indicativamente 4500 pezzi
ora (diametro prodotto finito @65mm).

La fornitura comprende:

~ pompa automatica a estrusione, sistema di taglio a filo, dosaggio
di precisione dell'impasto e distribuzione nelle rispettive impronte
dello stampo

»~ sistema di estrazione con braccio pick and place con modulo
regolabile

Specifiche tecniche R 24-OT:

»~ Tensione: 400 VAC 50Hz 3-ph+N

= Potenza installata: 43,00 Kw

~ Consumo medio a regime: 34,40 Kw/h ca.

= Dimensioni macchina (forno): cm 440 x 220 x H 200 ca.
»~ Peso:Kg. 5000 ca.

28

»~ Dimensioni pompa+dosatore: cm 270x160xH 245 ca.

»~ Peso:Kg. 1080 ca.

»~ Ingombro complessivo (spazio occupato): cm 600 x 565 x H 245 ca.
& GWK:6100 ca.

E' disponibile la versione con 24 o 36 piastre piane per la produzione
di cialde zuccherate, completa di un gruppo avvolgitore a teste
multiple per arrotolare la cialda a forma di cono con bocca a cuore e
bordo naturale, oppure con bordo liscio. Capacita produttiva R 24-OC:
indicativamente 960 pezzi ora/ Capacita R 36-OC : 1440 pcs/H ca

Specifiche tecniche R 36-0C:

»~ Tensione: 400 VAC 50Hz 3-ph+N

~ Potenza installata: 55,00 Kw

+ Consumo medio a regime: 44,00 kW/h ca.

»~ Dimensioni macchina (forno a 33 stampi): cm 440 x 220 x H 200 ca.
~ Peso:Kg. 5000 ca.



MACCHINE PER CONI ARROTOLATI / ROLLED SUGAR CONE MACHINES / MACHINES POUR LES CORNETS SUCRES ENROULES / OBOPYAOBAHWE AN1A KPYHYEHBIX CAXAPHBIX POXKOB

[eN] ROTARCON 24 OT®

AUTOMATIC MACHINE FOR THE PRODUCTION
OF PASTRY CASE TARTS

Fully automatic machine for the production of shortcrust pastry case
tarts with a sweet or savory recipe, complete with 24 interchangeable
moulds. Electric heating. Production capacity: 4500 pcs/h approximately
(pastry size: diam. @65mm).

The supply includes:

~ automatic extrusion pump, wire cutting system, precision dosing
of the mixture and distribution in the respective mold impressions

»~ pickand place arm with adjustable module

R 24-0T Technical specifications:

~ Voltage: 400 VAC 50Hz 3-ph+N

»~ Installed power: 43.00 Kw

~ Average consumption at full capacity: 34.40 Kw/h approx.

» Ovendimensions:cm 440 x 220 x H 200 - Weight: Kg. 5000 (approx.)

» Dimensions of pump + dispenser: cm 270x160xH 245 - Weight: Kg.
1080 (approx)

»~ Overall size (occupied space): cm 600 x 565 x H 245 — GWK: 6100
(approx.)

The machine with 24 or 36 flat iron plates is also available for the
manufacture of sugary wafers, equipped with a multi-head revolving
unit to roll the waffle up into a cone with a heart-shaped mouth and
natural wavy edge, or with smooth edge.

R 24-OC Production capacity: 960 pcs/h approx./ R 36-OC Production
capacity: 1440 pcs/h approx.

R 36-OC Technical specifications:

~ Voltage: 400 VAC 50Hz 3-ph+N

» Installed power: 55.00 kW/h

~ Average consumption at full capacity: 44.00 kW/h approx.

» Ovendimensions: cm 440 x 220 x H 200 - Weight: Kg. 5000 (approx.

ROTARCON 24 OT®

MACHINE AUTOMATISEE POUR LA
FABRICATION DE TARTELETTES

Machine entierement automatique pour la fabrication de tartelettes en
pate brisée selon une recette sucrée ou salée, équipée de 24 moules
interchangeables. Chauffage électrique. Capacité de production
d’environ 4500 pieces par heure (diameétre du produit @65 mm).

La fourniture comprend :

~ pompe dextrusion automatique, systeme de coupe a fil, dosage
précis du mélange et distribution dans les empreintes de moule
respectives

~ systeme d'extraction avec bras pneumatique «pick and place» avec
module réglable

Spécifications techniques R 24-0T:

» Tension : 400 VCA 50 Hz 3-ph+N

~ Puissance installée : 43,00 Kw

» Consommation moyenne a plein régime : 34,40 Kw/h environ.

» Dimensions de la machine (four) : cm 440 x 220 x H 200 - Poids :
Kg. 5000 environ.

+ Dimensions pompe + distributeur : cm 270x160xH 245 - Poids : Kg.
1080 environ.

» Dimensions hors tout (espace occupé) : cm 600 x 565 x H 245 - GWK
16100 environ.

La version avec 24 ou 36 plaques plates est disponible pour la production
de gaufrettes plaines sucrées, dotée d’'une unité d'enroulement a
plusieurs tétes pour enrouler la gaufrette en forme de cornet avec
une bouche en forme de cceur et le bord naturel, ou avec le bord
lisse. Capacité de production R 24-OC : environ 960 pieces par heure /
Capacité de la R 36-OC : 1440 pcs/H environ.

Spécifications techniques R 36-0OC:

~ Tension :400VCA 50 Hz 3-ph+N

~ Puissance installée : 55,00 Kw

+ Consommation moyenne a pleine capacité : environ 44,00 Kw/h.

» Dimensions de la machine (four a 36 moules) : environ 440 x 220 x
H 200 cm. - Poids : Kg. 5000 environ.

ROTARCON 24 OT®

NOJTIHOCTbKO ABTOMATUYECKAA JINHNA
A4 NMPON3BOACTBA TAPTAJIETOK
N3 NMECOYHOIO CJZTIAAKOIO N1 COJIEHOIO

TECTA

[TONHOCTbIO aBTOMaTUYECKaA NMHMA ANA NPOW3BOACTBA TapTaneTok
M3 NEeCOYHOro CNAAKOro UK CONEeHOro TecTa, B KOMMieKkTe ¢ 24
B3avIMO3aMeHAEeMbIMY BbiNeYHbIMM GOpMaMit. HarpeBs: aneKTpuyecTBo.
[Mpou3soanTenbHOCTL NpuMepHO 4500 WTykK/yac (Npw AnameTpe 65Mm).

B noctaBKy BxoauT:

-~ aBTOMATVUYECKMNI TeCTOAENNTENb C SKCTPYAEPOM, y3e/ NMPOBONOYHOM
pe3KK, TOYHOe [J03MPOBaHMe NOPLMIA TeCTa 1 YKIadKka B rHesfa
BbINeYyHOM GopMbl

& Perynupyembii y3en cbema rotoBbIxX 13nenmn

TexHnueckune gaHHbie R 24-0T:

~ Hanpsxenue: 400 VAC 50y 3-o+N

2~ YcTaHoBNEeHHaa MOLWHOCTb: 43,00 KBT

» CpenHee notpebnerue B paboyem pexrvme: okono 34,40 kBt/vac.

~ [abaputbl nHMK (Meun): cm 440 x 220 x H 200 npumepHo. - Bec:
oKoo 5000 Kr.

» [abapwTbl TecTopenutens +a03atopa: cm 270x160xH 245 npumeHo.
- Bec: okono 1080 Kr.

» O6Lye rabaputbl (3aH1MaemMoe NPOCTPaHCTBo): cM 600 x 565 x H
245 npumepHo. — Bec: okono 6100 Kr.

MOoeT NoCTaBAATLCA C 24 BbiNeUHbIMU GOPMamMn UK € 36 BbINMEUHbIMY
nnacTMHaMy ANA NPOU3BOACTBA KPYUEHbIX CAXapPHbIX POXKKOB, B
KOMM/IEKTE C Y3/10M CKPYUMBAHMA 13 HECKOMbBKMX CKPYUMBAIOLLMX FONIOBOK
[N POXKKOB C €CTECTBEHHDBIM M1 POBHBIM KpaeM. [1poV3BOANTENBHOCTD
mMogenn 24-0OC: okono 960 WTyk B yac / [pon3BoAUTENBHOCTL MOAENM
36-OC: okono 1440 WTyK B Yac).

TexHunueckue gaHHble R 36-0C:

»~ HanpaxeHue: 400 VAC 50Hz 3-0+N

2~ YcTaHoBNEeHHaa MOLWHOCTb: 55,00 KBT

» CpepnHee notpebnerue B pabouem pexmme: 44,00 KBT/4 nprmepHo.

» [abapwuTbl: (Neun ¢ 33 nnactHamm): cm 440 x 220 x H 200 nprmepHo.
Bec: okono 5000 Kr.
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ROTARCON 24-36 OC®

MACCHINA AUTOMATICA PER LA PRODUZIONE DI CONI ARROTOLATI PER GELATO | AUTOMATIC
MACHINE FOR THE MANUFACTURE OF ROLLED ICE CREAM CONES | MACHINE AUTOMATIQUE POUR
LA PRODUCTION DE CORNETS GLACES ROULES | ABTOMAT [1J/19 MPOU13BOACTBA POXKOB /14
MOPOXXEHOIO

SCHEMA DI PRODUZIONE

4390

2130

T

EIR-]

==

[

Con le parti necessarie al cambio formato, la
macchina pud produrre uno dei coni con bocca
a cuore qui raffigurati.

With the aid of the necessary change-over
parts, the machine can produce one of the
cones with heart-shaped mouth as shown here

Avec les piéces nécessaires au changement
de format, la machine peut produire I'un des
cornets en forme de coeur ci-représentés.

C petanamn, HeoOXOAMMbIML A1 V3MEHEHNS
bopmaTa, MaLliMHa MOXKET M3rOTOBUTL OAVH 13
MOKa3aHHbIX 31eCb KOHYCOB B hopMe ceppLa.

E PRODUCTION RATE SCHEME

D18354 24/36 960 1440
D19274 24/36 960 1440
D19272 24/36 960 1440

30

D18354

El SCHEMA DE PRODUCTION

ONw> ONnw> oONnw>

ONw>

[
[

=

D19274 D19272

CXEMA MPON3BOACTBA

Disegno o formato del cono

Quantita di stampi assemblati sulla macchina

Produzione media indicativa per ora di lavoro con 24 stampi
Produzione media indicativa per ora di lavoro con 36 stampi

Dessin du cornet

Nombre de moules assemblés sur la machine

Production moyenne approximative par heure de travail avec 24 moules
Production moyenne approximative par heure de travail avec 36 moules

Cone drawing

Number of moulds assembled in the machine

Approximate average production per hour of work with 24 moulds
Approximate average production per hour of work with 36 moulds

KOHyCHasA KOHCTPYKUMA
Konnuectso npecc-Gpopm B MaLLnHe.
Mprbnu3nTeNbHan CPEAHAN MPOVN3BOANTENBHOCTb 3a YaC PABOTHI € 24 GopMamL .

MpubnM3nTeNbHAA CPEAHAR NPOU3BOANTENBHOCTb 3a Yac PaboThl € 36 popmamu.



SCHEMA DI PRODUZIONE

MACCHINA AUTOMATICA PER LA PRODUZIONE DI CONI ARROTOLATI PER GELATO / AUTOMATIC MACHINE FOR THE MANUFACTURE OF ROLLED ICE CREAM CONES /
MACHINE AUTOMATIQUE POUR LA PRODUCTION DE CORNETS GLACES ROULES/ ABTOMAT /17 MPOM3BOACTBA POXKOB [1/11 MOPOXEHOTO

Con le parti necessarie al cambio
formato, la macchina puo produrre
uno dei coni con bordo liscio qui
raffigurati.

With the aid of the necessary change-
over parts, the machine can produce
one of the smooth-edge cones shown
here.

Avec les piéces nécessaires au
changement de format, la machine
peut produire I'un des cornets a bords
lisses ci-représentés.

Mimea petanu, Heobxoaumble Ans
M3MeHeHna GopmaTta, MalliHa MOXKeT
M3rOTOBUTb OAWH W3 KOHYCOB C
rMaaKUMy Kpasmu, 1300paxkeHHbIX
30ech.

MAXI

E PRODUCTION RATE SCHEME

% P 24/36 960 1440
% N 24/36 960 1440
% L 24/36 960 1440
% MAXI 24/36 960 1440
% ZEUS 24/36 960 1440

SCHEMA DE PRODUCTION

ONw> ONw> ONw>

O N w>

ZEUS

CXEMA MPON3BOACTBA

Disegno o formato del cono

Quantita di stampi assembilati sulla macchina

Produzione media indicativa per ora di lavoro con 24 stampi
Produzione media indicativa per ora di lavoro con 36 stampi

Dessin du cornet

Nombre de moules assemblés sur la machine

Production moyenne approximative par heure de travail avec 24 moules
Production moyenne approximative par heure de travail avec 36 moules

Cone drawing

Number of moulds assembled in the machine

Approximate average production per hour of work with 24 moulds
Approximate average production per hour of work with 36 moulds

KOHYCHas KOHCTPYKLMA
Konnuecteo npecc-popm B MatlnHe.
Mprbnu3nTENbHANA CPEAHAS MPOM3BOAMUTENBHOCTD 3a YaC PaboThl € 24 dopMamui .

Mp1baM3nTeNbHAA CPEAHAR NPOU3BOANTENBHOCT 3a Yac PaboThl € 36 popmamu.
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MINIMIX 25°

MISCELATORE

Macchine impastatrici ad uso industriale per
la produzione di impasti alimentari per coni
gelato, cialde, prodotti in wafer. Miscelazione
ultrarapida e accurata senza sbattimento né
incorporazione di bolle d'aria. Costruzione in
acciaio inox con rubinetto. Alimentazioni 230V

50Hz monofase.

[eN] MINIMIX®

MIXER BLENDER

Mixing-kneading machines suitable for food
industry, for the production of doughs for ice
cream cones, waffles, wafer products.
Ultra-fast and accurate mixing, without flapping
or incorporating air bubbles. Stainless steel
construction with tap.

230V 50Hz single-phase power supply.

CARATTERISTICHETECNICHE EM TECHNICAL DETAILS

MINIMIX®

MALAXEUR HOMOGENEISEUR

Malaxeurs-batteurs pour I'usage industriel pour
la production de pates alimentaires pour cornets
de creme glacée, gaufres, gaufrettes.

Mélange ultra-rapide et précis, sans battement
niincorporation de bulles dair. Construction en
acier inoxydable avec robinet.

Alimentation 230V 50Hz monophasée

MINIMIX 25 230 1 50

0,37 54

65x60x120

DETAILS TECHNIQUES

MINIMIX®

MINIMIX®

MALLEBBIE MUKCEPBI /14 TECTA

O6opypoBaHue ANA NPOMbIWIEHHOTO
NPUroToB/eHNA TecTa ANnd NpPoW3BOACTBA
BadenbHbIX POXKKOB A9 MOPOXEHOTO,
CTakKaHuMKOB, BadEeNbHbIX WU3AENUN.
CeepxbbiCTpOe 1 ToUYHOe nepemellBaHue
6e3 B36VBaHMA, 6€3 CO3aHNA BO3AYWHbIX
ny3blPbKOB. BbINOMHEHbI 13 HepKaBeloLen
CTann co CnmBHbIM KpaHom. OgHodaszHoe
nuTaHne 230B 500,

TEXHWYECKME NOAPOBHOCTA
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MISCELATORI/ MIXER BLENDER / MALAXEUR HOMOGENEISEUR /

MIX 120/200/300°

MISCELATORE

Macchine impastatrici ad uso industriale per
la produzione di impasti alimentari per coni
gelato, cialde, prodotti in wafer. Miscelazione
ultrarapida e accurata senza sbattimento né
incorporazione di bolle d'aria. Costruzione in
acciaio inox con rubinetto. Alimentazioni 400V
50Hz trifase.

[eN] MIX 120/200/300®

MIXER BLENDER

Mixing-kneading machines suitable for food
industry, for the production of doughs for ice
cream cones, waffles, wafer products.
Ultra-fast and accurate mixing, without flapping
or incorporating air bubbles. Stainless steel
construction with tap.

Power supply: 400V 50Hz three-phase.

CARATTERISTICHETECNICHE EM TECHNICAL DETAILS

MIX 120/200/300¢

MALAXEUR HOMOGENEISEUR

Pétrins a cuves pour l'usage industriel pour la
production de pates alimentaires pour cornets
de creme glacée, gaufres, gaufrettes.

Mélange ultra-rapide et précis, sans battement
niincorporation de bulles d'air. Construction en
acier inoxydable avec robinet.

Alimentation 400V 50Hz triphasé

MIX 120 400 3 50 4 120
MIX 200 400 3 50 4 150
MIX 300 400 3 50 4 200

70x70x150
80x80x165
80x100x170

DETAILS TECHNIQUES

MIX®

MIX 120/200/300®

MALLEBBIE MUKCEPbBI 14 TECTA

O6opynoBaHue A8 NPOMbIWAEHHOTO
NpPUroToBneHuA TecTa and Npou3BoaCTBa
BadenbHbIX POXKOB A9 MOPOXEHOTrO,
CTakKaHUYMKOB, BaGenbHbIX W3LENUNA.
CeepxbbICTpOe 1 TOYHOEe nepemellBaHme
6e3 B36MBaHWA, 0€3 Cco3aaHMA BO3AYLIHbIX
Ny3blPbKOB. BbIMOMHEHbI 13 HepKaBetoLlel
CTaNM CO CAMBHbBIM KPaHOM. DNeKTponuTaHmne
400B 501 TpexdasHoe.

TEXHUYECKME NOAPOBHOCTN
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ACCESSORI

ACCESSORI

»~ Porzionatori professionali
in acciaio inox 18/10 e
manico in nylon disponibili
nei colori blu, verde, giallo,
rosso.

~ Secchio graduato in acciaio
inox con beccuccio ed
anello d'appoggio.

» Coperchio in acciaio
inox AISI304 per secchio

[En]
ACCESSORIES

» Professional portioners in
18/10 stainless steel and
nylon handle available in
blue, green, yellow, red.

» Graduated stainless steel
bucket with spout and
support ring.

» Lidin AISI304 stainless steel
for graduated bucket

ACCESSOIRES

» Doseurs professionnels
en acier inoxydable 18/10
et manche en nylon
disponibles en bleu, vert,
jaune, rouge.

» Seau gradué en acier
inoxydable avec bec
verseur et anneau de
support.

" Couvercle en acier

AKCECCYAPbI

»~ [podeccroHanbHble
nopLMOHepbI 13
HeprkaBeloLlen cTanu
18/10 c HenoHoBOW
PYYKOWM OOCTYMHbI B
CUHEM, 3eN1eHOM, XeNTOM U
KPaCHOM L|BETax.

~ [pagyvpoBaHHOe BeAPO
13 HepKaBeloLLer CTanm
aisi304 ¢ HoCKKOM 1
OMOPHbIM KOMBLIOM.
EmkocTb 10 nnTpos, BbicoTa

graduato inoxydable AlSI304 pour 280 MM.
seau gradué »~  KpbilKka 13 HepX.
Cranu aisi304 gns
rpagyMpoBaHHOro Beapa
10 nutpos apt. C06173.
PORZIONATORE SECCHIO GRADUATO COPERCHIO PER SECCHIO
PORTIONER GRADUATED BUCKET LID FOR BUCKET
PORTIONNEUR GODET GRADUE COUVERCLE POUR SEAU
MOPLLMOHEP FPYMNMNOBOE BEAPO KPbILLUKA 014 BEOPA
DIAMETRO CUCCHIAI PERLT CAPACITA ALTEZZA PER SECCHIO DA
DIAMETER SPOONS FOR LT CAPACITY HEIGHT FOR A BUCKET OF
DIAMETRE CUILLERES POUR LT CAPACITE LA TAILLE PAR SEAU A PARTIR DE
ANAMETP NOXKN ANAa LT EMKOCTb BbICOTA 3ABEAPO OT
@79 mm 8
@ 65 mm - 10 Lt 280 mm 10 Lt
@61 mm 16
@ 56 mm 20 12 Lt 310 mm 12 Lt
@51 mm 24
@49 mm 30 15Lt 280 mm 15 Lt
@46 mm 36
@ 44mm 40 201t 370 mm 20Lt
@42 mm 45
@39 mm 50
@28 mm 100
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