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- Dispositivo automatico asservito alla macchina Rotarcon® C18,
con quattro teste avvolgitrici per la produzione dei coni arrotolati
con bocca a cuore, oppure sigari con bordo naturale.

- La produzione oraria € in relazione al tipo di impasto utilizzato,
peso e dimensioni del prodotto finito, dal relativo tempo di cottura;
indicativamente fino a 650 pz./ora.

| - E’ fornito con una serie di quattro teste con relative conchiglie
intercambiabili, da scegliere fra le conicita standard (16°, 19°,
23°).

- Attraverso la regolazione del flusso dell'impasto sulle piastre &
possibile realizzare cialde piu 0 meno grandi; pertanto, a parita
di conicita si potranno realizzare coni con diametro e altezze
differenti.

~=| - Dotato di Monitor Touch-screen 7” per la gestione della macchina.

- Dati tecnici:

Consumo aria compressa: 80+100 nl/min

Potenza installata: 1,12 kW

Voltaggio: 400V 50Hz 3 fasi+N
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- Automatic device with electro-pneumatic operation complete with
four rolling heads to be coupled with the Rotarcon® C18 machine,
for the manufacture of the rolled sugar cones with heart-shaped
mouth, or cigars with natural edges.

- The hourly production capacity depends upon the type of dough,
weight and dimensions of the output, baking time; approximately
up to 650 pieces per hour.

- It is supplied with a set of four interchangeable conical heads
and relative shells, to be chosen from the standard cones as per
our catalogue (16°, 19°, 23°).

- Simply by adjusting the dough -flow on the plates, it is possible
to make larger or smaller flat waffles; so that by the same basic
angle it is possible to make cones of different size and heights.

- Electronic control with 7” touch screen.

- Technical data:

Compressed air consumption: 80+100 nl/min
Installed power: 1.12 kW
Voltage: 400V 50Hz 3ph+N

MAC PLUS® ‘)\

{ - Dispositif automatique asservi a la machine Rotarcon® C18,
avec quatre tétes d’enroulement pour la production de cornets
roulés avec la bouche en forme de cceur, ou de cigares a bords
naturels.

- La production horaire est fonction du type de pate utilisée, du
poids et des dimensions du produit fini, du temps de cuisson; a
titre indicatif jusqu’a 650 pieces par heure.

Il est fourni avec un jeu de quatre tétes coniques interchan-
geables et relatives coquilles, a choisir parmi les cones standard
(16°, 19°, 23°).

- En ajustant I'écoulement de la pate sur les assiettes, il est
possible de réaliser des gaufrettes plus ou moins grandes; par
conséquent, avec le méme angle de base, des cornets de diffé-
rents diameétres et hauteurs.

- Commande électronique a écran tactile 7”

- Données techniques:

Consommation d’air comprimé: 80+100 nl/min
Puissance installée: 1,12 kW

Tension: 400V 50Hz 3ph+N
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- Dispositivo automatico asistido a la maquina Rotarcon® C18, con
cuatro cabezales de enrollamiento para la produccién de conos
dulces con boca en forma de corazén o cigarros con bordes
naturales.

- La produccion por hora esté en relacion con el tipo de masa uti-
lizada, el peso y las dimensiones del producto final, y del tiempo
de coccion; indicativamente hasta 650 piezas por hora.

- Suministrado con un juego de cuatro cabezales con conchas
intercambiables, de que se pueden elegir entre los conos estandar
de nuestro catélogo (16°, 19°, 23°).

- Al ajustar el flujo de la masa en las placas, es posible hacer obleas
més grandes o0 mas pequefias; por lo tanto, con el mismo angulo
del cono, puede hacer conos con diferentes diametros y alturas.

- Equipado con pantalla tactil de 7” para la gestion de la maquina

- Datos técnicos:

Consumo de aire comprimido: 80+100 nl/min
Potencia instalada: 1,12 kW
Voltaje: 400V 50Hz 3ph+N
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- ABTOMatuyeckoe yCTpOWCTBO, KOTOPbIM KOMMMEKTYTCA
BbineyHble aBTomaTbl Mmogenu POTAPKOH® C18. CoctouT 13 4-x
y3M0B CKpy4MBaHWS Ansi NPON3BOACTBA POXKOB C HATypanbHbIM
KpaeMm unm Tpybouex.

- MponssoanTenbHOCTL 3aBUCUT OT peuenTypbl TecTa, Beca
N pasmMepoB U3AEeNUin, BPEMEHU BbIMEYKM U cocTaBseT
npubnuauntensHo 650 WTYK B Yac.

- MocTaBnsaeTcss BMeECTe CO CbEMHbIMU U 3aMEHSAEMbIMU
3aKpyyYMBawLWMMU WNNHAENAMU U OTBETHLIMU YacTSaAMU-
pakyLlKamu, KoTopble MOryT UMETb yron ckpyumBaHus (16°, 19°,
23°).

- Mopadven konuyecTBa TecTa MOXHO perynuposaTb AMaMeTp
BachenbHOro 6rmHa n COOTBETCTBEHHO pa3mep poxka: 6onbLue
WM MEeHbLUE, HO NPW OAMHAKOBOWN KOHycHocTU. MAK.

- Mntoc ocHaweH 7-My1 OIONMOBBLIM CEHCOPHbLIM 3KpaHOM AN
ynpaBrneHus paboTon yCTponcTBea.

- TexHneckue xapakTepucTUKK:

Pacxop cxatoro Bo3gyxa: 80+100 Hn/MUH
YcTtaHoBneHHas MolHocTb: 1,12 kW
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HanpspkeHue: 400V 50Hz 3ph+N
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