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® "Zero stress" dough extruder
e Estrusore pasta “Zero stress"
® Extrudeur pate “Zero stress"
® "Zero stress" Teigbandformer

® Estrusor de masa “zero stress"

e Triple roller
dough extruder

e Estrusore pasta
a 3rulli

e Extrudeur pate
a 3 cylindres

—
* Dreifachwaize-Teigauspresser

® Estrusor de masa a 3 rodillos




* Butter/margarine extruder

e Estrusore grasso
(margarina, burro)

® Pompe a gras
pour beurre/margarine

® Butter/Margarine Pumpe

e Estrusor de
margarina/mantequilla

* Multiroller
* Multirullo

* Multi-rouleau a
satellite

* Satellitenkopf
* Multirodillo

* Gauging roller

* Calibratore pasta
* Calibreur a pate
 Kalibrierkopf

® Calibrador de masa
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& LAMINATING LINE

Our laminating lines are suitable for the
continuous production of Puff, Danish,
Croissants and similar high quality
doughs, avoiding any stress or tension on
the dough and therefore guaranteeing a
high quality product. Due to its modular
design, extension and integration of
other components are easy and allow
production improvements. We offer lam-
inating lines with varying technical con-
figurations and varying automation
features, starting from the traditional "L",
"U" and "S" shapes to more specific and
diverse shapes in order to satisfy our
client's requirements and space availabil-
ities. Our laminating lines can be inte-
grated with dough resting belts and
temperature controlled cells, so as to
combine the concept of high quality,
dough resting and automation. The Canol
laminating lines are renowned for their
production flexibility, their reliability and
their easy use. They are also distinguished
for their diverse production capacities
and work widths availabilities which can
satisfy the requirements of each individ-
ual customer.

() LINEA DI LAMINAZIONE

Le nostre linee automatiche di lamina-
zione sono adatte alla produzione in con-
tinuo di pasta sfoglia, pasta da croissant,
lievito o danese di alta qualita senza
esercitare alcun tipo di stress o tensioni
sulla pasta, garantendo pertanto qualita
ed omogeneita ai prodotti ottenuti. Le
nostre linee sono concepite in modo mo-
dulare e pertanto consentono in qualsiasi
momento la loro estensione ed integra-
zione al fine di sequire lo sviluppo in ter-
mini di capacita produttiva ed

automazione del nostro cliente. Sono di-
sponibili linee di laminazione con diverse
configurazioni tecniche e diversi livelli di
automazione, da quelle piu tradizionali a
forma di “L", "U", "S" a quelle piu partico-
lari e specifiche per poter soddisfare le ri-
chieste tecniche del cliente adattandole
allo spazio disponibile. Le nostre linee di
laminazione possono essere integrate
con nastri di riposo pasta e con relative
celle a temperatura controllata in modo
da combinare insieme il concetto di qua-
lita e riposo della pasta con quello del-
I'automazione. Le linee di laminazione
Canol si contraddistinguono per la loro
flessibilita nella produzione, affidabilita
e semplicita nel loro utilizzo e per la pos-
sibilita di disporre di diverse capacita
produttive e larghezze di lavoro allo
scopo di soddisfare le richieste di produ-
zione di ciascun cliente.

() LIGNE DE LAMINAGE

Nos lignes automatiques de laminage
sont indiquées pour la production en
continu de pate feuilletée, pate crois-
sant, pate levée ou danoise d'une haute
qualité sans exercer aucun type de
stress ou tension, tout en donnant une
garantie de qualité et de homogénéité
aux produits obtenus. Nos lignes ont été
crées de telle maniére qu'elles sont de
type modulaire et pour ca elles permet-
tent, a n'importe quel moment, leurs ex-
tension et intégration pour suivre le
développément de la capacité produc-
tive et automation du client. Sont dis-
ponibles lignes de laminage avec
différents configurations techniques et
différents niveaux d'automatisation, a
partir de celles plus traditionnelles a
forme de "L", "U", "S" a celles plus parti-

culaires et spécifiques pour pouvoir sa-
tisfaire les nécessitées techniques du
client en s’harmonisant a I'espace dispo-
nible. Nos lignes de laminage peuvent
étre intégrées avec des tapis pour le
repos de pate et avec chambres a tem-
pérature controlée correspondantes, ca
pour arranger ensemble I'idée de qualité
et de repos de la pate avec le concept de
|'automatisation. Les lignes de laminage
Canol se distinguent pour leur flexibilité
dans la production, la fiabilité, la facilité
d'emploi et pour leur possibilité de dis-
poser de différents capacités de produc-
tion et largeurs de travail pour pouvoir
satisfaire les demandes de production de
chaque client.

S LAMINIER-ANLAGE

Unsere Laminier-Linien sind fiir die kon-
tinuierliche Produktion von Blatterteig,
Plunder, Croissants und dhnlichen Teigen
geeignet. Es wird jeglicher Stress und
jegliche Spannung des Teiges vermieden
und deshalb ein Produkt von hoher Qua-
litat garantiert. Wegen des modularen
Aufbaus, ist die VergroBerung und Inte-
gration anderer Komponenten einfach
und erlaubt Produktions-Verbesserungen.
Wir bieten Laminier-Anlagen mit varia-
blen technischen Konfigurationen und
einer variablen Automatisierung der
Funktionen an, beginnend mit der tradi-
tionellen ,L", ,U" und ,S" Form bis hin zu
verschiedenen spezifischen Formen, um
den Anforderungen unserer Kunden zu
entsprechen und sie zufrieden zu stellen.
Unsere Laminier-Anlagen kdnnen mit
einem Teigruheband und Temperaturre-
gelung ausgestatten werden, um so héhe
Qualitat, Teigruhe und Automatisierung
zu kombinieren. Die Canol-Laminier-

Anlagen sind bekannt fiir ihre Produkti-
onsflexibilitat, ihre Zuverldssigkeit und
ihre leichte Bedienbarkeit. Sie unterschei-
den sich fiir ihre verschiedenartigen Ferti-
gungskapazitaten und Arbeitsbreiten, die
die Anforderungen jeder einzelnen Kunden
erfiillen kénnen.

o LINEA DE LAMINACION

Nuestras lineas automaticas de lamina-
cion son ideales para la produccion en
continuo de masa de hojaldre, croissant,
fermentada o danesa de alta calidad, sin
ejercer ningun tipo de estrés o tension
sobre la masa, garantizando la calidad y
la homogeneidad del producto obtenido.
Nuestras lineas estan disefiadas de
modo modular y por tanto consiguiendo
en cualquier momento la extension e in-
tegracion para sequir desarrollando en
términos de capacidad productiva y au-
tomatizacion del cliente. Las lineas de
laminacion estan disponibles con diver-
sas configuraciones técnicas y diversos
niveles de automatizacion de las masas
tradicionales a las formas en "L" "U"
"S"o0 aquellas mas particulares y especi-
ficas para satisfacer la necesidad téc-
nica del cliente y adaptarnos al espacio
disponible. Nuestras lineas de lamina-
cion pueden ser integradas en cinta de
reposo de masa o con camara a tempe-
ratura controlada a modo de combinar
concepto de calidad y reposo de la masa
con la automatizacion. Las lineas de la-
minacién Canol se distinguen por su fle-
xibilidad en la produccion, confianza y
sencillez en su manejo y por la posibi-
lidad de disponer de diversas capacida-
des de produccion y ancho de trabajo, al
fin de satisfacer las necesidades de pro-
duccion del cliente.
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Via Casa Celeste, 4/6 * 36014 Santorso (VI) Italia
Tel. +39 (0) 445 640 269 * +39 (0) 445 640 364

Fax +39 (0) 445 640 369 * E-mail: info@canol.it
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